Mise au point d'outils pour le rappel des 24 heures en milieu urbain sénégalais by Lesauvage, Stéphanie
ACADEMIE DE MONTPELLIER 
scyh*i5 
UNIVERSITE DE MONTPELLIER II i: 
1 
MISE AU POINT D’OUTILS 
POUR LE RAPPEL DES 24 HEURES 
EN MILIEU URBAIN SENEGALAIS 
I t 
MEMOIRE 
Présenté pour l’obtention du Diplôme d’Etudes Supérieures Spécialisées 
NUTRITION ET ALIMENTATION DANS LES PAYS EN DEVELOPPEMENT 
.v 
Par Stéphanie LESAWAGE 
:.-” 7 t-c?x;‘orî 1997 




M. R. BAYLET 
M. J.L. CUQ 
M. F. DELPEUCH 
Mme. M. PADILLA 
M. D. RIEU 
:. 
Fonds Documentaire ORSTCJM 
.* I 






Fonds Document#e ORSTOM 
Cote: )$-~#-f$-- Ex: 
REMERCIEMENTS 
Je suis extrêmement reconnaissante envers M. Besançon qui m’a permis de suivre cette 
formation. l 
Toute ma gratitude va ê Marie-Claude Dop pour. m’avoir fait participer à son projet, et pour 
m’avoir tant appris à propos des enquêtcsalimentaires. 
Merci à Marie-Claire dont la collaboration a permis de compenser mon inexpérience. 
Dieuredieuf à Ouli, Rose et Bernadette qui font sur le terrain un travail difficile, toujours avec 
le sourire. 
Merci à vous quatre pour votre gentillesse et votre hospitalité. 
Astou, nos séances de mulai tiégué me manquent. 
Last but not least: Simon and Madeleine, thank You for following me ail around the world and 




Fonds Documentaire QRSTBti 
c Cote: f!f&$ff~Ex: 
v -----_ ._ 
w 
~NTROWCTION i 







L’ALIMENTATION FAMILIALE 3 
L’ALIMENTATION DES NOURIUSSONS 4 
L’ACQUISITION DE DENREES ALIMENTAIRES 4 
LES TECHNIQUES D’ENQUETEDE CONSOMMATION ALIMENTAIRE 5 
II.1 REVUE DES DIFFERENTES TECHNIQUES 
a - Les techniques prospectives 




II.2 SPECIFICITE DES DIFFERENTES TECHNIQUES;APPLICATIONS EN AFRIQUE 6 
a - Les techniques prospectives 6 
b - Les techniques rétrospectives 7 
--- -- --. _... _ - . . 
III PROBLEMATIQUE DE RECHERCHE 8 
III. 1 ANALYSE DU PROBLEME 8 
III.2 L’ENQUETE ALIMENTAIRE 9 
III.3 LES OBJECTIFS DU STAGE 10 
IV METHODOLOGIE 
IV.1 L’ENQUETE ALIMENTAIRE 
IV.2 MISE AU POINT DES MESURES MENAGERES 
a - Suivi des boutiques 
b - Suivi des marchés 
c- Calibrage des récipients et ustensiles 
d- Calibrage des mesures empiriques 
e- Détermination de la masse volurnique des bouillies 
IV.3 ETUDE DES RECETTES 
a - Répertoire de recettes moyennes 
b - Détermination de I’humidité de.+ ingrédients _. i . . 
c- Détermination de l’absorption d’huile par les principaux ingrédients 














V:i ‘MESURES MENAGERES 
a- Données « boutiques » 
b- Suivi des marchés 
c- Calibrage des récipients et ustensiles 
d- Calibrage des mesures empiriques 
e- Masse volumique des bouillies 
V.2 ETUDE DES RECETTES 
a - Répertoire de recettes moyennes 
b - Humidités moyennes des ingrédients des plats 






















A Pikine, banlieue pauvre et densément peuplée de Dakar, l’approvisionnement en denrées 
alimentaires par des réseaux non-monétaires familiaux ou grâce à une production personnelle 
est marginale. Ainsi,. pour les familles de Pikine l’acquisition d’aliments dépend 
principalement de leurs ressources pécuniaires. Face à une situation économique qui se 
dégrade, l’alimentatïon des populations urbaines, tributaire de l’économie de marché, risque 
de se détériorer rapidement. La situation des enfants est particulièrement inquiétante du fait de 
leur vulnérabilité. Or, après l’ajustement structure1 qui a réduit l’emploi public, la dévaluation 
du CFA en janvier 1994 est venue encore diminuer le pouvoir d’achat des familles. 
Des chercheurs du Programme de Recherche « Conditions d’Améliorations des Situations 
Nutritionnelles » de 1’ORSTOM étudient les répercussions nutritionnelles de ces changements 
économiques, à travers l’action de recherche « Dynamiques nutritionnelles en milieu urbain ». 
Les objectifs de ce programme sont de comprendre les stratégies des familles face à la crise 
économique, en particulier sur le plan alimentaire, d’évaluer l’impact nutritionnel de la crise, 
d’id~ntifïer les pnpuiîtion, e vuhkables et de montrer quelles interventions pourraient aider 
ces populations, afin de fournir des informations qui pourront éclairer les décisions politiques 
nationales et internationales. 
A Pikine, certains changements ont déjà étés observés dans Ies pratiques aiimentaires. Par 
exemple, l’ajout de lait et de COITJS gras aux aliments de complément, tels que les bouillies de 
céréales, a beaucoup diminué (DeIpeuch et ~011, 1996). Dans ce contexte, il est nécessaire 
d’évaluer de façon quantitative les modifications de l’alimentation, aussi bien au niveau 
familial qu’au niveau individuel chez les sujets vulnérables, Ies enfants et leurs mères. 
L’arsenal méthodologique dont disposent. les chercheurs pour mesurer la consommation 
alimentaire dans ce type de milieu est restreint. Les obstacles à la mise en oeuvre d’une 
enquête alimentaire sont nombreux: la population, peu alphabétisée, ne peut enregistrer eIle- 
même les données de consommation comme cela se fait dans les pays occidentaux, et comme 
les repas principaux sont pris à partir d’un plat commun, il est diffkile d’évaluer la part 
consommée par chacun. 
Une réflexion méthodologique a été engagée il y a quelques années, et le rappel des 24 heures 
a été mis au point et validé pour mesurer la consommation d’aliments complémentaires 
d’enfants de 11 à 18 mois à Pikine (Dop et coll., 1994). 
Cette technique d’enquête alimentaire par entretien, qui porte sur l’alimentation de la veille, 
est rapide et peu coûteuse en personnel d’enquête; elle permet donc d’estimer la 
consommation d’un grand nombre de sujets. Cependant, elle ne peut être mise en oeuvre que 
si l’on dispose de mesures ménagères pour quantifier la consommation sans l’aide de la pesée, 
et de recettes pour traduire la consommation estimée en quantités d’aliments cuits en quantités 
d’ingrédients crus. 
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Mon stages’est déroulé dans le cadre d’une enquête de consommation alimentaire par rappel 
des 24 heures, qui fait suite à l’enquête nutritionnelle réalisée à Pikine en 1996 (Temple- 
Boyer, 1996). Mon travail consistait à élaborer une méthodologie pour la mise au point 
d’outils ,permettant de quantifier la consommation familiale et celIe du jeune enfant’ par 
rappel des 24 heures, en milieu urbain sénégalais. L’étude a porté sur deux types d’outils: 
d’une part ceux qui permettent de mesurer la taille des aliments et des portions consommées 
(les outils de quantification), et d’autre part, les outils permettant d’estimer la composition des 
plats cuisinés. 
Un principe a guidé le choix de la méthodologie: la nécessité de produire des outils permettant 
de faire des estimations non biaisées de la consommation alimentaire de la population de 
Pikine. En cela la démarche de ce travail est originale puisque cette approche n’est pas décrite 
dans la littérature. 
Le stage s’est déroulé au Laboratoire de Nutrition du Centre ORSTOM de Dakar-Hann, de 
mars à mai, puis au Laboratoire de Nutrition Tropicale du centre ORSTOM de Montpellier. Il 
a comporté l’élaboration d’une méthodologie, le recueil de données sur le terrain (au domicile 
des familles enquêtées, dans les boutiques, sur les marchés et auprès des vendeuses d’aliments 
de rue), ainsi que du travail de laboratoire et l’exploitation statistique des données. Enfin, 
nous avons .essayé de dresser m premier bilan des outils *mia au point: sont-ils, pertinents, 
précis et facilement utilisables? 
‘D’autres outils, permettant de mesurer la consommation individuelle des adultes, notamment des mères, 
devront être mis au point ultérieurement. 






Pikine est une commune suburbaine de Dakar, aussi peuplée que la capitale puisqu’elle 
comprend près d’un million d’habitants qui sont venus suite à l’exode rural ou après 
l’abandon des quartiers insalubres du centre de Dakar (Froment, 1988). 
La population est hétérogène du point de vue socio-économique. . les bidonvilles cohabitent 
avec de belles maisons à étages. Toutes les ethnies y sont représentées, avec .une majorité de 
Wolofs, puis les Toucouleurs et les Sérères; les autres ethnies sont présentes mais dans des 
proportions faibles (Salem, 1993). 
Certains quartiers sont réguliers, lotis, et bien équipés en ce qui concerne I’adduction d’eau et 
d’électricité (les installations sont même souvent individuelles), d’autres sont irréguliers. 
D’autre part, les quartiers récents ont une population moins stable et plus vulnérable que celle 
d.es quatiiers anciens, car moins bien implantée dans la ville (Temple-Boyer, 1996). 
. 
1.2 L’ALIMENTATION FAMILIALE 
A Pikine, le petit déjeuner est proche du modèle français, puisqu’il est composé d’une boisson 
chaude très sucrée (infusion de kinkéliba, ou café), accompagnée de pain G beurré )) (beurre ou 
margarine). Parfois, on consomme le matin les restes de la veille. 
Les fmilles se réunissent pour les repas de midi et du soir. Les commensaux s’assoient autour 
,du plat commun qui est posé à même le sol, et mangent avec leurs doigts. Le plat est consiittté 
d’une céréale (riz le plus souvent, ou mil) accompagnée d’une sauce comprenant du poisson 
(plus rarement de la viande), des légumes et des condiments. Les recettes traditionnelles à 
base de mil, qui nécessitent une préparation longue, ont été progressivement supplantées à 
Dakar par des recettes à base de riz (Chevassus-Agnès, 1983). Le plat dakarois par excellence 
étant le tiebu djeun 2(riz au poisson). 
Le soir, de nombreuses familles mangent des bouillies de riz (soumbi) ou de couscous de mil 
(fondé), sucrées et éventuellement additionnées de lait (en poudre, concentré ou caillé). Les 
familles plus aisées cuisinent un plat différent de celui du midi, à base de riz ou de couscous 
de mil (ce dernier n’est consommé que le soir). 
‘11 existe d’autres orthographes basées sur l’alphabet phonétique (Froment, 1988), mais nous avons utilisé celle 
des enquêtrices. 
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1.3 L’ALIMENTATION DES NOURRISSONS 
4. L’allaitement maternel prédominant concerne 66% des nourrissons .de moins de 4 mois (EPS, i: 
1992-93). L’introduction d’aliments de complément se fait trop tôt: 16.6% des nourrissons 
âgés de 0 à 1 mois reçoivent déjà une alimentation complémentaire (EDS, 1992-93). Le lait 
maternel est alors complémenté par du rouye, une bouillie à base de farine de mil, sucrée, très 
liquide, parfois enrichie avec du lait (en poudre, concentré ou caillé). L’introduction 
d’aliments solides est plus tardive, puisqu’elle ne concerne que 30% des enfants de 6 à 7 mois 
(EDS, 1992-93). Entre 6 et 12 mois, les plats spéciaux sont progressivement abandonnés au 
profit du plat familial; l’enfant, assis sur les genoux de sa mère ou de la personne qui s’en 
occupe, est nourri à la main par cette dernière, qui amène à sa bouche des bouchées de riz, des 
morceaux de poisson et de légumes. En milieu urbain, le sevrage intervient à 18,4 mois (EDS, 
1992-93). 
1.4 L’ACQUISITION DE DENREES ALIMENTAIRES 
7. 
L’acquisition non-marchande d’aliments est très rare à Pikine, en dehors des cadeaux offerts à 
l’occasion de cérémonies. 
Certaines familles achètent quelques aliments en grande quantité, en particulier le riz, parfois 
l’huile et le sucre, et constituent des stocks pour le mois (par exemple un ou deux sacs de riz 
de 50 kg). 
Les aliments périssables (légumes, poissons), le mil, l’huile de palme, le lait caillé ainsi que 
les condiments sont achetés au jour le jour sur le marché. Par contre, le riz, l’huile (autre que 
palme), le beurre, la margarine, ie iait en poudre ou concentré, le sucre et les biscuits sont 
achet@ dans les boutiques de quartier. Le pain peut s’acheter dans des bou!angeries,, ou bien à 
des étals de rue. Les fruits (bananes, oranges, mangues, noix de coco), qui sont consommés en 
dehors des repas, s’achètent principalement à des étals de rue. Dans la rue on trouve aussi des 
plats préparés (ex.: tiebu djeun, fondé), des sandwichs (thon, oeuf, merguez...) et surtout des 
aliments de grignotage (« snacks »): arachides grillées, beignets, glaces artisanales, jus de 
bissap (oseille de Guinée), jus de bouye (pain de singe, c’est-à-dire le fruit du baobab), 
oranges ou mangues épluchées... 
Le commerce alimentaire est une activité principalement féminine; seuls le lait caillé et la 
viande sont vendus par des hommes. 
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II LES TECHNIQUES D’ENQUETE ALIMENTAIRE 
1I.i REVUE DES DIFFERE&ES TECHNIQUES 
: ! 
On distingue deux types de techniques d’enquête ahmentaire: les enquêtes prospectives et les 
enquêtes rétrospectives. Lors d’enquêtes alimentaires dites prospectives la mesure est 
contemporaine de la consommation. Mais la consommation peut aussi être estimée à- 
posteriori; il s’agit alors de techniques dites rétrospectives. 
a - Les techniques prospectives 
On distingue les techniques par enreoistrernent et par dmlication. 
L ‘enrehtrement de la consommation est fait pendant son déroulement; il peut être réalisé par 
le sujet lui-même, ou bien par un enquêteur, si le sujet est illettré. Ces techniques regroupent: 
e Jaqesée.- pr&ise: elle comporte la pesée de,* q ingrédients qui _ emrcnt dans la 
composition du plat, la pesée du plat préparé, la pesée de la portion consommée et des restes 
non consommés. 
- la nesée de la seule portion consommée: dans ce cas on pèse Ia portion du sujet avant 
consommation, puis les restes; cette technique nécessite. Il’usage d’un répertoire de recettes, 
afin de ramener une quantité d’aliments cuits consommés à une quantité équivalente 
d’aliments crus. 
.- l’estimation à l’aide de mesures ménaoères: la consommation. est quantifiée grâce 
alux mesures ménagères usuelles. Elles comportent les ustensiles et les récipients utilisés pour 
:a préparation et la consommation des plats, le poids standardise des akments manufacturés et 
le poids moyen des aliments périssables. Les mesures ménagères doivent être calibrées 
précisément. 
La technique par dzmlication consiste à faire réaliser par le sujet ou par un enquêteur un 
double de la portion consommée; cette technique est souvent couplée à l’analyse chimique, ce 
qui permet d’obtenir une estimation des apports directement en nutriments, sans utiliser une 
table de composition des aliments. 
b - Les. techniques rétrospectives 
II s’agit d’une mesure de la consommation passée par entretien avec me diététicienne ot( na1 
a&tionnaire. On distingué deux types d’enquêtes rétros@ctives: : 
- celles portant sur &: le rappel des 24 heures ou le 
rappel des 3 jours; elles nécessitent un catalogue des mesures ménagères pour estimer la taille 
des portions ou des ingrédients, et un répertoire de recettes afin de traduire la consommation 
d’aliments cuits en quantité d’ingrédients crus. 
- celles portant sur l’alimentation habituelle: l’histoire diététique et le questionnaire de 
fréquence. 
II.2 SPECIFICITES DES DIFFERENTES TECHNIQUES;PROBLEMES 
D’APPLICATION EN AFRIQUE 
a - Les techniques prospectives 
L’avantage principal des techniques prospectives est qu’elles sont très précises. De plus, la 
pesée précise et la technique par duplication ne nécessitent aucune donnée préliminaire sur les 
recettes et les mesures ménagères. 
Cependant, les techniques par pesée et par duplication sont très contraignantes, et coûteuses 
en personnel (un enquêteur peut suivre la consommation d’une seule famille par jour). Elles 
peuvent modifier la consommation: c’est ce qu’on appelle l’effet « instrument » (Dop et coll., 
1994), Les sujets sont en effet susceptibles de. modifier leur alimentation afin d’atténuer les 
contraintes liées à l’enquête (Rutishauser, 1973). 
Comme une partie importante de la population africaine est analphabEte, l’enregistrement de 
la consommation ne peut que rarement être fait directement par le consonknateur; les 
techniques par enregistrement nécessitent donc l’intervention d’un enquêteur, ce qui d’une 
part augmente le coût de l’enquête, et d’autre part risque de perturber le comportement de 
l’enquêté. 
Etant longues et coûteuses, elles ne permettent pas de multiplier le nombre de passages dans 
les familles; la pesée précise et la duplication ne fournissent généralement qu’une estimation 
ponctuelle de la consommation. 
Pour estimer la consommation individuelle, ces techniques obligent à isoler du plat commun 
la portion consommée par le sujet, ce qui est très inhabituel en Afrique. Beaucoup d’auteurs 
renoncent à mesurer la portion individuelle et font I’hypothèse d’une répartition intra- 
familiale proportionnelle aux besoins, hypothèse qui n’a pu à ce jour être validée (Hudson, 
1995). 
b - Les techniques rétrospectives 
? Ces techniques sont rapides, donc peu coûteuses; retrospectives, elles n’entraînent,.aucun effet 
« instrument ». 
< 
Les techniques d’enquête portant sur l’alimentation habituelle (histoire diététique et 
questionnaire de fréquence) sont peu pertinentes si les sujets sont des enfants en période de 
sevrage, puisque leur alimentation évolue rapidement. De plus, ces techniques ne permettent 
pas une quantifïcation précise de l’apport énergétique. 
Faisant appel à la mémoire, les techniques rétrospectives peuvent entraîner des oublis, voire 
des « mensonges » (le sujet peut être tenté de dissimuler la consommation d’aliments ayant 
une connotation négative). Cependant, quand l’alimentation est monotone (ce qui est les cas à 
Pikine, puisque la variété de plats est limitée à une vingtaine et que le repas est composé d’un 
plat unique) le risque d’oubli est moindre; un questionnaire appelant des réponses très 
détaillées permet de déceler d’éventuelles incohérences et donc de détecter les mensonges. 
Les enquêtés, surtout en Afrique, peuvent ne pas être habitués à faire des estimations 
quantitatives de t ai Ies.et de volumes (Rutishauser, 1973; Ferguson, 1994). De plus, !r sujet f 
peut avoir de grandes difficultés à visualiser sa consommation à partir du’bol commun. 
Comme la remémoration dépend du temps écoulé entre la consommation et l’entretien, le 
rappel des 24 heures comporte moins de risques d’oublis que les méthodes qui portent sur un 
pacsé plus lointain (rappel des 3 jours...) (Baranowski et Domel, 1994). 
De plus, d’après Launer, les mères Africaines ont une bonne mémoire en ce qui concerne 
l’alimentation de leur enfant, et on peut utiliser les informations qu’elles fournissent, précises 
et dignes,de foi- lors d’enquêtes épidémiologiques (Launer et coll., 1992). 
Moins prccis qtie les techniques prospectives, le rappel des 24 heures constittte cependant un 
bon outii pour appréllender les caractéristiques de la consommation d’un groupe (Musse et 
coll., 1991), notamment pour les aliments de complément (DO~ et coll., 1994). 
Enfin, l’utilisation de notions qui sont familières au sujet pour quantifier l’alimentation (les 
mesures ménagères), entraîne une bonne coopération de sa part; à condition que les outils de 
quantification soient précis et sans biais, on peut obtenir des estimations valables de la 
consommation de groupes (Young et coll., 1994). 
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III PROBLEMATIQUE DE RECHERCHE 
III.1 ANALYSE DU PIiOBLEME 
.’ i: 
Le but général de l’Action de Recherche « Dynamiques nutritionnelles en milieu urbain » est 
d’essayer de mieux cerner comment les ménages urbains font face à la crise économique du 
point de vue alimentaire et nutritionnel. Dans ce cadre, nous avons cherché à quantifier 
l’alimentation familiale et la consommation des populations vulnérables (mères et surtout 
enfants) en utilisant la technique par rappel des 24 heures. 
Cependant la validité de cette technique dépend de la qualité des outils utilisés pour estimer la 
consommation. Or il n’est pas aisé de quantifier une consommation rétrospectivement: 
imaginez vous que quelqu’un vous demande d’énumérer tout ce que vous avez mangé la 
veille, et en quelles quantités, et vous aurez une idée de la diffkulté à quantifier une 
consommation passée. Les outils utilisés dans beaucoup d’enquêtes par rappel des 24 heures, 
sont généralement mis au point de manière empirique. La représentativité des données qu’ils 
fournissent est donc incertaine. 
Nous avons classe les outils nécessaires au rappel des 24 hcu~es en deux catégoiiiesI selon 
leurs rôles: 
- quantifier, c’est-à-dire estimer le poids des aliments ou de la portion consommée, 
- connaître la composition des plats. 
Les outils utilisés pour auantifier, que nous désignerons sous le terme de mesures ménagères, 
permettent de: 
- q!rantifier les ingrédients utilisés pour le plar famihai: calibrage des ustensiles ayant 
servi à la préparation, poids moyen des ingrédients périssables (estimé selon Ii taille 
habituelle des aliments, ou en fonction du prix d’achat), poids standardisé des aliments 
manufacturés; 
- estimer la taille des portions individuelles: calibrage des ustensiles ayant servi à la 
consommation, coeffkients de conversion des volumes en poids, mesures « empiriques 1) 
(poignées, doigts...). 
D’autre part, la connaissance de la composition d’un nlat, grâce à sa recette moyenne, à la 
mesure de l’humidité et de l’absorption d’huile, permet de convertir les quantités estimées 
cuites en quantités équivalentes d’ingrédients crus. 
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III.2 L’ENQUETE ALIMENTAIRE 
. 
Cette enquête ‘alimentaire fait suite à l’enquete nutritionnelle N Pikine 96 », qui a permis 
d’évaluer la situation nutritionnelle des enfants de moins de 5 ans dans cette banlieue, et de 
dégager les facteurs socio-économiques explicatifs de l’état nutritionnel dans un contexte de 
crise économique (Temple-Boyer, 1996). Cette enquête a porté sur un échantillon aléatoire de 
2375 enfants. Pour le recrutement de l’échantillon, Pikine avait alors été divisée en 7 strates 
qui correspondaient à autant de quartiers remarquables par leur formation récente ou ancienne, 
et leur type d’urbanisation: construction régulière ou non. 
L’enquête « Pikine 96 » a mis en évidence des différences dans la prévalence de la 
malnutrition selon les quartiers (tableau 1). L’enquête alimentaire a pour objectif de mettre en 
évidence des différences dans la consommation alimentaire des enfants, et éventuellement des 
familles, entre les deux quartiers qui représentent les deux extrêmes de prévalence du retard 
de taille, la plus basse à Pikine ancien (strate 1) et la plus forte à Thiaroye (strate 5). En effet, 
le retard de taille est un signe de malnutrition chronique. 
Pikine ancien correspond à un quartier ancien et régulier, c’est-à-dire loti, avec des rues larges 
et bien équipé, alors que Thiaroye est ancien mais irrégulier, fortement peuplé et insaiubie 
(problèmes d’adduction d’eau et d’évacuation des ordures: les ordures ménagères sont 
enfouies dans les rues), (Salem, 1993). 
Tableau 1: Prévalence de la malnutrition à Pikine en 1996 chez les enfants de moins de 5 
ans p8r strate: 
strate 1 strate 2 strate 3 strate 4 strate 5 strate 6 , strate 7 
retard de taille * 9.3% 15.2% 14.4% 8.5% 17.8% 13.6OA e- 14.1% 
retard de poids ‘**’ ,4.8% 6.7% 4.4% 5.1% 4.8% 4,3% -_ 2.8% 
* = taille en fonction de 1 ‘âge< - 2 écarts-types de la courbe de référence (NCHS). 
** = poids en fonction de la taille< - 2 écarts-types de la courbe de référence 
D’après les résultats de « Pikine 96 » (tableau 2), on peut dire que la prévalence du retard de 
taille devient importante entre 12 et 17 mois, pour atteindre un pic entre 18 et 23 mois. Il a 
donc été décidé de faire porter l’enquête alimentaire sur la tranche d’âge 12-23 mois qui 
correspond à la période pendant laquelle la prévalence augmente fortement. 






âge en mois 
[12-18[ [18-24[ [24-36[ 
10.7% 12.2% 11.7% 
Thiarove 14.5% 3 1.9% 18.6% 
. 
6 III.3 LES OBJECTIFS DU STAGE 
. . 
Piemièrement, l’objectif de ce stage était de développer une méthodologie permettant 
i: 
d’élaborer des outils représentatifs, nécessaires au rappel des 24 heures pour l’obtention d’une 
estimation quantitative aussi précise que possible, et sans biais, de la consommation 
alimentaire de la population des quartiers étudiés. Il s’agissait de développer un protocole, 
mais aussi de le mettre en oeuvre. La deuxième étape consistait donc à collecter des données, 
et la dernière à évaluer la qualité des outils. 
Les mises au point concernaient la auantifïcation des aliments consommés ou des ingrédients 
entrant dans la composition des plats grâce aux mesures ménagères. Pour des raisons 
expliquées ultérieurement (paragraphe IV . 2b), nous avons choisi d’estimer le poids moyen 
des aliments périssables grâce à leur prix d’achat. Il s’agit là d’un travail exploratoire. Nous 
avons fait l’inventaire des ustensiles et récipients usuels avant de les calibrer; nous avons 
aussi réalisé la calibration des mesures empiriques utilisées pour estimer la consommation des 
enfants. De plus, nous avonc mesuré les masses volumiques d’aliments homogènes semi- 
liquides afin de convertir les mesures volumétriques en poids. 
L’autre partie du travail consistait à estimer 2, afin de 
convertir des quantités consommées cuites en quantités équivalentes d’ingrédients crus. En 
effet, le codage de l’enquête alimentaire se fait en quantité d’ingrédients simples crus. Cela 
implique l’étude des recettes moyennes pour estimer la consommation au niveau familial. En 
ce qui concenle la consommation des enfants, estimée par des mesures empiriques, il était 
nécessaire de déterminer l’humidité moyenne et l’absorption d’huile des aliments cuits. 
2’ ‘. 
D’autre part, l’étude perrnettra de comparer les données collectées sur les recettes à ThiaroyF 
en 1997 avec cellea observe& en 1989 avec le même technique (en tenant compte d’un mode 
de recrutement legèrement différent). 
IV METHODOLOGIE 
Le protocole général de l’enquête, qui s’est déroulée de mars à juillet, consistaït à étudier les! .. 
quartiers Pikine ancien et Thiaroye en parallèle, et à mettre au point les outils simultanément à 
la réalisation de l’enquête, afin d’éviter un biais du aux variations saisonnières des 
disponibilités alimentaires. L’équipe se composait de cinq personnes: une diététicienne, trois 
enquêtrices et moi-même. 
Les familles étaient d’abord contactées et informées de la réalisation ultérieure de l’enquête. 
Après le rappel des 24 heures, un rendez-vous était pris dans deux familles enquêtées, afin que 
deux enquêtrices puissent étudier une recette de plat familial par pesée précise le lendemain 
midi et/ou soir. 
Au fur et à mesure que les dossiers de rappel étaient remplis, une ,liste des aliments avec leurs 
prix et origine (heu d’achat) était établie, afin de faire l’inventaire des aliments à étudier au 
niveau des marchés et des boutiques. Une autre liste, celle des récïpients, ustensiles et mesures 
empiriques à calibrer, était élaborée. 
Les enquêtes par rappel des 24 heures se déroulaient le lundi, le mercredr et le vrridredi. Les 
enquêtes par pesée des recettes étaient réalisées par deux enquêtrices le mardi et le vendredi, 
alors que la troisième enquêtrice réalisait le suivi des marchés. : 
IV.1 L’ENQUETE ALIMENTAIRE 
L’échantillon est composé des enfants des strates 1 (Pikine ancien) et 5 (Tniaroye) de 
l’enquête « Pikine -96 y3 ayant entre 12 et 23 mois; l’effectif est de 204 enfants: 104 dans la 
strate 1 et 105 dans la straie 5. 
Pour le rappel des 24 heures, la journée est divisée en cinq périodes: le petit déjeuner, la 
mâtinée, le midi, le goûter, enfin le repas du soir et la nuit. La diététicienne interroge le sujet 
(ou sa mére quand il s’agit d’un enfant) sur chaque période prise dans l’ordre chronologique. 
l (ICI niveau familial, la cuisinière est priée d’énumérer tous les plats qui ont été consommés 
la veille (plats familiaux, mais aussi plats spéciaux pour les enfants cuisinés à la maison etiou 
achetés dans la rue), et de se souvenir de l’origine, du prix d’achat et des quantités 
d’ingrédients utilisés. Elle doit estimer la quantité consommée, en précisant éventuellement si 
il y eu des restes consommés le lendemain et la proportion qu’ils représentent. On note aussi 
le nombre de personnes qui ont participé à chaque repas. 
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Tableau 3: Récapitulatif des outils nécessaires au rappel des 24 heures 
ALIMENTS OUTILS DE QUANTIFICATION OUTILS de CONVERSION du 
(mesures ménagères) CUIT en CRU (composition) 
aliments manufacturés vendus dans poids standard (E/F) 
les boutiques 
aliments périssables ou poids moyen (E/F) 
reconditionnés vendus dans les 
boutiques ou sur les marchés 
plats homogènes ustensiles ayant servi à Ia préparation recette moyenne (E/F) 
ou à la consommation calibrés (E/F) 
coefficients de conversion des 
volumes en poids (Eff) 
plats hétérogènes ustensiles ayant servi à la préparation recette moyenne (F) i . . 
* calibrés (F) :: . . 
mesures empiriques calibrées (E) humidité des aliments cuits (E) 
absorption d’huile (E) 
Ces outils sont destinés à l’estimation de la consommation des enfants (E) ou des familles (F). 
, l en ce ,qrti concerne I,‘aiimentation des enfants, on demande à la (aux) personne (s) qui 
s’occupe (em) de l’enfant d’énumérer tous les aliments (boissons comprises) consommés la 
veille par cet enfant, en commençant par le petit déjeuner et en terminant avec le dernier repas 
des 24 heures concernées (il faut faire attention à ne pas oublier la nuit). 
- pour les boissons ou bouillies: comme ils sont consommés dans un récipient 
individuel, la diététicienne peut calibrer au domicile les récipients concernés: elle demande 
alors à la personne qui a nourri l’enfant de reproduire le volume servi ainsi que les restes avec 
de l’eau dans le récipient utilisé pour nourrir l’enfant. La différence de poids entre la quantité 
servie et les restes représente le volume consommé. 
- pc: la personne ayant 
nourri l’enfant doit évaluer la quantité consommée par celui-ci, en utilisant des mesures 
ménagères: ustensiles (cuillères, calebasses...), récipients (bols, tasses...) et mesures 
« empiriques » (poignée de riz, doigt de carotte, doigt de poisson, morceau de tubercule). 
L’enquête de 1989 avait permis de valider l’utilisation des poignées pour l’estimation de la 
consommation de riz (estimation peu précise mais sans biais), (Dop et coll., 1994). 
On ne peut, dans le cas des enfants, utiliser l’hypothèse de consommation proportionnelle, car 
la composition de la portion consommée par I’enfant n’est pas identique en pourcentage 
d’aliments à celle d.u plat familial: certains aliments ne sont jamais donnés aux enfants (ex.: 
tomate amère), et d’après l’enquête de 1989, 50% des enftits ne recevaient que du riz (Ljop et 
coll., 994). 
IV.2 MISE AU POINT DES ME§URES MENAGERES 
L’expression (( mesures ménagères » regroupe en fait plusieurs outils de quantification 
(Tableau 3). 
a - Suivi des boutiques 
Contrairement aux pays industrialisés, peu d’aliments industriels, de taille ou volume 
standardisés, sont consommés à Pikine. Les quelques aliments manufacturés (café instantané, 
sucre, lait en poudre, concentré de tomate...) sont d’ailleurs souvent reconditionnés en unités 
plus petites et plus abordables. Il est donc nécessaire d’aller dans les boutiques pour mieux 
connaître les produits qui y sont vendus. Pour calibrer ces produits nous avons relevé leur 
prix, leur poids ou volume et les indications nutritionnelles éventuellement inscrites sur 
l’emballage; nous avons réalisé ce calibrage dans les boutiques des quartiers enquêtés. 
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b - Suivi des marchés I 
Défernlihatiort dh poids moyen des dknrées péiikables 
Le principe de ce travail exploratoire est de recueillir des estimations représentatives des 
produits achetés sur les marchés par les familles de Thiaroye et de Pikine ancien. A Pikine, les 
femmes achètent la plupart des aliments sur le marché, au jour le jour; en effet, elles n’ont 
généralement pas assez d’argent pour acheter en grandes quantités, et ne possèdent pas de 
réfrigérateur pour stocker les aliments périssables. D’autre part, au Sénégal, peu d’aliments 
s’achètent au kilo: on achète principalement à l’unité (navet, aubergine, poireau, certains 
poissons), au morceau (chou, courge, citrouille, gros poissons), ou au tas (tomates, pommes 
de terre, poisson séché...). Mais les femmes se souviennent toujours précisément du prix 
qu’elles ont payé, car la dépense journalière est faible et elles achètent souvent les mêmes 
produits. D’où l’idée de se servir du prix pour déterminer le poids moyen des aliments 
périssables, en allant peser les aliments sur les marchés pour traduire ces prix en poids. 
Explorer la piste du prix comme moyen d’estimation du poids moyen nous a paru d’autant 
plus pertinent que l’estimation en fonction des qualificatifs « gros », « moyen », « petit » est 
très subjective. 
Il existe à Pikine pas moins de 18 marchés. Mais nous avons décidé de suivre les prix sur 
seulement deux marchés: 
- le marché Thiarove: il s’agit du marché primaire qui alimente tous les autres marchés 
de la communauté urbaine de Dakar; c’est un marché de gros et de détail où beaucoup de 
femmes vont faire leurs courses; 
- le marché Zinc: il existe plusieurs marchés secondaires dans Pikine ancien, mais Zinc 
a été choisi car c’est le plus grand. 
Les produits disponibles et les prix varient selon la saison (notamment pour les légumes) et 
les arrivages 3our ie poisson). Des donnees de la Direction de la Statistique Sénégalaise, +nt 
une équipe étudie les prix de certains produits sur les marchés importants de Dakar et Pikine 
tous les quinze jours, ont montré que les prix des aliments fluctuent d’un mois à l’autre. 
Nous avons décidé de suivre les prix toutes les semaines; notre enquêtrice étudiait les prix à 
Thiaroye le mardi, et sur le marché Zinc le jeudi. Mais nous avions prévu d’utiliser la 
moyenne des poids sur deux semaines (nous avions fait l’hypothèse que les variations d’une 
semaine à l’autre n’étaient pas trop importantes). 
A causes de certaines contraintes (temps, coût, personnel, logistique) nous avons dû faire des 
2 hypothèses: 
- nous avons fait l’hypothèse que les marches secondaires étaient tous comparables, et 
l’enquête a été réalisée dans le seul marché secondaire de Zinc pour des raisons logistiques. 
- nous avons choisi les jours d’enquête (mardi et jeudi) arbitrairement, pour des 
raisons logistiques, en faisant l’hypothèse qu’il n’y avait pas de variation des poids en 
fonction du prix selon le jour de la semaine. 
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Les produits n’étant pas calibrés précisément comme en Europe, mais juste triés visuellement 
par la’vendeuse ci qui reste très subjectif, nous avons pesé plusieurs exemplaires chez chaque 
vendeuse; notre choix s’est arrêté sur trois pesées, car au-delà la coopération des vendeuses 
vis-à-vis de l’enquête devenait moindre. De plus, l’absence de standardisation du poids des 
aliments entre vendeuses nous a incité à échantillonner trois vendeuses pour un même produit; 
il aurait été difficile d’échantillonner un nombre supérieur de vendeuses en raison de la 
multitude de produits différents à calibrer. 
En visitant les marchés, nous avons remarqué que les produits étaient regroupés par secteurs 
de vente: poisson fiais, légumes et poisson sec, céréales. La première étape a consisté à 
dessiner un plan de chaque marché avec les différents secteurs de vente, puis à diviser ces 
différents (poissons frais, légumes et poissons séchés, céréales) en plusieurs aires de tailles 
équivalentes et de les numéroter. 
Au fur et à mesure de l’enquête par rappel des 24 heures, nous avons réalisé à partir des 
quéitionnaires phmentaires un inventaire des produits à.calibrer avec leur marché d’origine et 
Ièur prix. 
Ensuite! toutes les semaines, pour chaque type de produit (céréales, Iégumes et poisson séché, 
poisson frais), nous avons déterminé par tirage au sort, à l’aide d’une table de nombres au 
hasard, les 3 aires à échantillonner (selon une règle de lec$re que nous nous étions fixé et 
sans revenir au début de la table chaque semaine). 
Dans .:haque aire, nous avons choisi une vendeuse proposant le produit désiré (de façon 
arbitraire, en nous attachant à ne pas prendre toujours la même vendeuse dans chaque aire), et .,. . 
. -‘: ;’ ri&s~vons effect,ué trois pesées dont une avec achat pour l’acceptabilité, cas notre enquête est 
assez contraignante pour les vendeuses. 3 
Cela faisait donc trois pesées par vendeuse et trois vendeuses par produit, c’est-à-dire neuf 
estimations par produit et par semaine. Le poids moyen étant calculé sur deux semaines, nous 
avions au total dix-huit valeurs. 
Pour les quelques produits vendus au kilo (viande de boeuf, riz) ou au litre (huile de palme), il 
suffisait de relever leur prix sans peser ni acheter. 
/ 
3Comme nous encombrions leur étal pendant quelques minutes, elles craignaient de manquer des ventes. 
14 
Estimation du pourcentage moyen de décJlets ‘: 
Les poids ,moyens estimés par le suivï’des marchés sont des poids tels qu’achetés, or.nous I 
cherchions à déterminer le poids de la partie comestible. Pour un certain nombre de produits 
(légumes, poissons, viande et quelques fruits), nous avons donc déterminé par pesée le 
pourcentage moyen de déchets. 
% déchet = ((PTA-PC)/PTA). 100 
PTA = poids tel qu’acheté, 
PC = partie comestible. 
Pour les poissons, la partie comestible était déterminée après que l’enquêtrice les ait vidés, 
écaillés, voire étêtés, selon les habitudes culinaires Sénégalaises (les Sénégalais consomment 
la tête de certains poissons, cuisent certaines espèces non vidées...). Pour les fruits et légumes, 
la partie comestible était pesée après épluchage et dénoyautage (si besoin). 
Ainsi, nous avons pu comparer nos résultats avec ceux de la‘table FAO Afrique qui ont été 
calculés avec des données de plusieurs pays. 
La balance Utilis$e sur les marchés (Soehnle) avait une portée de 10 kg et une précision de 5 
g. Cette balance était certes peu précise, mais elle était suffrsarnment robuste pour résister aux 
conditions du marché: chaleur, courants d’air, bousculades, surface pas toujours plane... (la 
balance initialement prévue avait une précision de 0,l g, mais elle s’est révélée trop instable 
sur le terrain). 
c - Calibrage des ustensiles et récipients 
La liste des mesures ménagères usuelles a été établie d’après les dossiers d’enquête par rappel 
des 24 heures, afin de créer un catalogue de tous les récipients et ustensiles utilisés par les 
familles à Pil&e. Après achat de ces récipients et ustensiles, il s’agissait de les calibrer avec 
de l’eau @oids=volume) pleins, remplis à moitié, voire au tiers et au quart. Le calibrage des 
ustensiles pouvait aussi se faire au domicile des familles pendant l’enquête par rappel (en 
utilisant la même balance). 
La balance utilisée (Scaltec SAC62) avait une portée de 1200 g et une précision de 0,l g. 
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d - Calibrage des mesures empiriques 
Il s’agit de calibrer les aliments cuits en unités volumétriques, En effet, pour quantifier la 
consommation de l’enfant, on demande à la mère d’estimer combien il a mangé de w doigts.» 
de poisson, « doigts » de carotte, « poignées D de riz et « morceaux » (petit ou gros) de 
tubercule. Ces manières de décrire la portion sont en fait des notions familières pour les 
mères, c’est-à-dire qu’elles les visualisent facilement. En fait, les mères émiettent le poisson, 
écrasent les carottes et donnent le riz en « bouchées », mais au-delà de 5 bouchées la mère ne 
peut en préciser le nombre; la poignée étant la manière habituelle pour les adultes de manger 
le riz du plat familial, la quantité qu’elle représente est familière aux mères. Les mesures 
empiriques, qui avaient étés validées lors de l’enquête de 1989, donnent une estimation 
synthétique des quantités consommées par l’enfant. 
Le calibrage a été réalisé par une enquêtrice au laboratoire sur un plat cuisiné à son domicile 
d’après une recette usuelle, ainsi que chez lés familles lors des pesées de recettes. 
Au laboratoire, la balance utilisée (Scaltec SAC62) était d’une portée de 1200 g, avec une 
précision de 0.1 g. Chez les familles, nous avons utilisé une balance (Mettler Toledo) d’une 
portée de 16 kg et de précision 1 g. 
e - Détermination de la masse volumique des bouillies 
. . - -__ 
Il s’agit du calcul de la masse volumique des bouillies et laits caillés, afin d’obtenir un 
coefficient de conversion des volumes d’aliments semi-liquides en poids. En effet, lors de 
l’enquête alimentaire, ces aliments étaient quantifi& en volumes à partir de récipients 
calibrés. 
Les echantillons étaient prélevés dans les familles lors de la pesée des recettes, ou achetés 
chez une vendeuse du quartier. 
La mesure consistait à peser un volume connu de bouillie dans une éprouvette graduée; on 
obtenait ainsi la masse volumique en gramme par litre. Mais pour obtenir une bonne 
précision4, la quantité d’échantillon nécessaire, 200 ml, était trop importante par rapport à la 
quantité cuisinée, surtout s’il s’agissait d’un plat préparé spécialement pour l’enfant; nous 
nous sommes donc trouvées confrontées à un problème d’acceptabilité lors de prélèvements 
dans les famillesi nous avons donc décidé de fournir nous-mêmes les ingrédients nécessaires, à 
la mère pour qu’elle puisse préparer le pIat en quantité suf3sante: l’enquêtrice accompagnait 
alors la mère pour acheter les ingrédients dans son lieu d’achat habituel. 
La balance utilisée était d’une précision de 0,l g avec une portée de 3 100 g (Mettler Toledo). 
4Précision relative de 2%. 
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IV. 3 ETUDE DES RECETTES 
,. 
a - Répertoire de recettes moyennes : ! .< .: . . .I 
L’alimentation sénégalaise est constituée principalement d’une vingtaine de recettes (DO~, 
1991). Le but des enquêtes par pesée était donc d’établir un répertoire de. recettes moyennes, 
afin de pouvoir traduire au niveau familial les consommations de plats cuits en quantités 
correspondantes d’aliments crus. En effet, le codage des questionnaires de l’enquête 
alimentaire se fait sous forme d’ingrédients simples crus, d’après la table de composition FAO 
à l’usage de l’Afrique. D’autre part, il est interressant de savoir s’il y a des fluctuations 
importantes dans la composition d’une recette, notamment entre les deux quartiers étudiés. 
Nous avons étudié les recettes chez les deux premières familles enquêtées la veille qui avaient 
accepté de se prêter à cette enquête par pesée. Pour les plats qui sont achetés dans la rue par 
les enquêtées, on effectue la pesée chez la vendeuse. 
Les recettes sont déterminées par pesée précise de chaque ingrédient cru, puis du plat cuit; les 
manipulations nécessaires à la pesée de chaque aliment pris individuellement sont en effet 
inacceptables pour IatLcisinière, 
ChaqÙe recette est caractérisée par la proportion moyenne’ des ingrédient principatix (riz, mii, 
poisson frais, viande, légumes, tubercule, huile ou pâte d’arachide). 
La balance utilisée (Mettler Toledo) était d’une précision de 1 g, avec une portée de 16 kg. 
b - Détermination de l’humidité des ingrédients 
Nous avons mesuré l’humidité des ingrédients cuits afin de convertir les aliments cuits 
consommés par les enfants en quantités équivalentes. du même aliment cru. En effet, la 
consommation des enfa@s Sr9, mpt quantifiée ingrédient par ingrédient sous forme de mesures 
empiriques calibrées. 
Lors des pesées de recettes, les enquêtrices prélevaient dans des sachets étanches des 
échantillons d’ingrédients cuits: poisson ou viande, riz ou mil, tubercule (manioc, patate 
douce ou pomme de terre) et légume (carotte, citrouiIIe ou navet). Nous avons ensuite mesuré 
l’humidité de ces aliments cuits par dessiccation à l’étuve à 102-l 05°C jusqu’à poids constant. 
Pour les produits très humides (bouillies, laits caillés...), il y a un risque d’ébuIlition donc de 
projection, d’où la nécessité d’effectuer un pré-séchage à 70°C pendant 6h, puis un passage à 
l’étuve à 102-105°C jusqu’à poids constant. 
La balance utilisée (Mettler Toledo), d’une portée de 3 100 g, avait une précision de 0,l g. 
‘Quantité d’ingrédient cru mise en oeuvre divisée par le poids total du plat cuit. 
c - Détermination d.e I’absorption d’huiie par les principaux ingrédients du tiebu djeun 
lors de la cuisson 
‘ 
Ces analyses sont ,utiles pour les plats hétérogènes, lorsque le consommateur ne. consomme 
pas tous les ingrédients de façon proportionnelle, ce qui est le cas des enfants, .et que les 
aliments n’absorbent pas l’huile de la même manière. Ainsi, nous avons pu calculer des 
coefficients de conversion de quantités d’aliments cuits en quantités équivalentes d’huile et du 
même ingrédient cru. 
En avril, des échantillons d’aliments cuits ont été prélevés en double: un exemplaire était 
analysé à Dakar afin de déterminer sa matière sèche, alors que son double était congelé puis 
rapporté à Montpellier. A Montpellier, les échantillons ont d’abord été séchés (par passage 
d’une nuit à l’étuve), afm de permettre leur conservation, puis leur matière sèche et leur teneur 
en matière grasse ont été analysées. Le dosage des lipides a été réalisé avec un équipement 
Soxtec Système HT de Técator, en utilisant de l’éther de pétrole comme solvant; pour les 
poissons, l’analyse était précédée d’une hydrolyse acide afin de détruire la matrice protéique 
et de libérer les lipides. Le dosage de la matière sèche a été effectué à l’étuve selon le même 
protocole que précedemment. 
Les données ont été saisies avec les logiciels EXCEL et DBASE 3. L’analyse statistique a été 
faite avec le test de Student et l’analyse de variante. Nous avons choisi le seuil de 5% pour le 
risque de première espèce. ai 
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V RESULTATS . 
. 
_. 
V.l MESURES MENAGERES ,: ” 8 
i: 
a - Données «boutique » 
Plusieurs passages dans les boutiques de quartier ont permis de remarquer que les prix étaient 
constants dans le temps et l’espace. En effet, nous avons trouvé les mêmes produits dans les 
boutiques des deux quartiers, et ils étaient vendus toujours au même prix. Ces prix sont restés 
identiques tout au long de l’enquête. 
La liste des produits vendus dans les boutiques, présentés avec leur marque, origine, poids ou 
volume net et prix, est donnée en annexe 1. 
Nous ne présentons que les données recueillies en avril et mai (durée de mon séjour à Dakar). 
Nous avons étudié les poids de douze légumes, trois tubercules, trois fruits, douze poissons, 
trois formes de céréales et cinq aliments « @vers »; la liste complète des produits 
échantillonnés, ainsi qu’un lexique Wolof-Français se trouvent en annexe 2. 
Frkpentation des marchés 
D’après les données du rappel des 24 heures, 65% des familles de !a Pil&e ancien font leurs 
courses à Zinc, alors que 35% vont à Thiaroye. 
En ce qui concerne le quartier de Thiaroye, c’est l’inverse puisque seulement 6% des familles 
vont à Zinc contre 94% à Thiaroye. Ces résultats confirment le bien-fondé d’aller suivre les 







Variations temporelles du poids moyen 
d’un tas de sardinelies à 100 CFA 
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Figure 1: Variations temporelles et spatiales du poids moyen d’un ras de sardinelies à 100 CFA 
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Variations temporelles du poids moyen (+ 1 ET) 
d’un tas de tomates à 25 CFA 
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!Figure 2: Variations temporelles et spatiales du poids moyen d’un tas de tomates cerises à 24 CFA. 
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Variations temporelles du poids moyen (+ 1 ET) 
d’un morceau de chou à 25 CFA ! 
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Figure 3: Variations temporelles et spatiales du poids moyen d’un morceau de chou à 25 CFA. 
Azzalyse des sozzrces de variation des poids des denrées périssables 6 (Figzzres 1,2,3 et 4) ,, 
Nous avons fait une analyse de la’variance globale qui comporte comme facteurs fixes les 
variables marché et semaine, et comme facteurs aléatoires les variables vendeuse et pesée (les 
pesées sont emboitées dans les ‘vendeuses, elles mêmes emboitées dans les marchés). Èlle 
montre que les marchés différent pour le poids de la sardinelle, aussi bien fraîche (yaboy) que 
séchée-fumée (kétiakh) (p respectivement égaux à 0,004 et 0,02). Par contre, ils ne sont pas 
différents pour les légumes (tomates: p = OJO; chou: p = 0,40), ou pour le manioc (p = 0.60). 
Le résultat pour les légumes est assez surprenant, puisque nous pensions que Thiaroye, en tant 
que marché de gros, était moins cher que Zinc. D’ailleurs, la raison pour laquelle de 
nombreuses femmes vont faire leurs courses à Thiaroye, même si ce marché n’est pas le plus 
proche de leur domicile, ni le moins dangereux, c’est qu’elles pensent y faire des affaires. 
La semaine est un facteur de variation significatif pour tous ces produits (sardinelle: p = 
0.001; kétiakh: p = 0.000 3; tomate et chou: p = 0.0007; manioc: p = 0.0002). Pour la 
sardinelle, l’amplitude des variations entre deux semaines consécutives est parfois importante 
(entre les semaines d’enquête 5 et 6, il y a eu une augmentation de 62% du poids du tas de 
sardinelle à 100 CFA). 
La vendeuse est un facteur de variation significatif pour la sardinelle (p = O.OOOl), le kétiakh 
(0.0001) et le chou (p = 0.0003), mais pas pour la tomate (p = 0.10) ni le manioc (p = 0.30). 
A la lumière de ces résultats, nous sommes maintenant persuadés de la nécessité de suivre les 
prix sur les deux marchés. De plus, il faut les suivre toutes les semaines (et bien sûr de 
calculer les poids moyens sur une semaine), et échantillonner plusieurs vendeuses. 
Variations Nztra - verzdezzse (Tableazr 4) 
Les coefficients de variation’ intra-vendeuse sont différents selon le produit. Ils sont faibles 
pour les sardinelles (environ 4,5%); ils sont élevés pour les légumes et le manioc (environ 
10%). Ces coefficients sont assez élevés si l’on considère qu’ils représentent des variations 
intra-vendeuses; mais cela n’est pas vraiment surprenant puisque les produits sont <( calibrés » 
visuellement par la vendeuse. 
. . 
% est impossible de présenter ici tous les résultats; nous avons donc sélectionné quatre produits qui sont très 
souvent cités dans les rappels, et qui sont importants du point de vue nutritionnel: sardineiles, tomates cerises, 
morceaux de chou et de manioc. 
‘Le coefficient de variation (= écart-type/moyenne) donne une idée de la variabilité du phénomène étudié, ainsi 




Variations temporelles du poids moyen (+ 1 ET) 
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‘Figure 4: Variations temporelles et spatiales du poids moyen d’un morceau de manioc à 25 CFA. 
Tableau 4: Coefficients de variation intra-vendeuse par produit 
moyenne des CV intra-vendeuse (n) 
Produit Thiaroye zinc 
Tas de sardinelles (1 OOCFA) 0,036 (15) 0,053 (23) 
Tas de tomates (25CFA) 0,071 (24) 0,087 (24) 
Morceau de chou (25CFA) 0,088 (21) 0,093 (24) 
Morceau de manioc (IOOCFA) 0,127 (23) 0,095 (24) 
Aubergine (25CFA) 0,104 (21) 0,102 (18) 
*Test de Student 
Tableau 5: Coefficients de variations inter-vendeuses calculés par semaine par produit 
moyenne des CV inter-vendeuses (n) 
.-s---- ---....--- 
Produit Tiaroye zinc 
Tas de sardinelles (1OOCFA) 0,028 (7) 0,075 (10) 
Tas de tomates (25CFA) 0,096 (8) 0,130 (8) 
Morceau de chou (25CFA) 0,133 (9) 0,123 (8) 
Morceau de manioc (1 OOCFA) 0,114 (8) 0,108 (8) 
Aubergine (25CFA) 0,142 (8) 0,146 (8) 
*Test deStudent 
Tableau 6 : Coefficients de variations calculés par semaine par produit 
moyenne des CV calculés par semaine (n) 
Produit Tiaroye Zinc 
Tas de sardinelles (1 OOCFA) 
. . 
Tas de tomates (25CFA) 
Morceau de chou (25CFA) 
Morceau de manioc (1 OOCFA) 
Aubergine (25CFA) 
*Test de Student 
0,043 (4) 0,088 (8):. r 
0,102 (8) 0,146 (8) 
0,161 (7) 0,139 (8) 
0,184 (8) 0,135 (8) 
0,142 (8) 0,146 (8) 
’ Variation inter - vendeuses pour un lieu et un temps donnés (Tableau 5) 
I Les coefficients de variation inter-vendeuses sont eux aussi différents selon le produit; ils sont 
t’ ‘&E faibles pour les sardinelles que pour les légumes et le manioc. Ils sont en fait + peine plus 
élevés que les coefficients de variation intra-vendeuse. 
Ceci montre qu’il faut échantillonner plusieurs vendeuses par marché. 
Coefficients de variation obtenus par semaine sur chaque marché (Tableau 6) 
Dans notre protocole, nous avions prévu d’utiliser la moyenne des poids observés sur deux 
semaines. Cela n’est pas pertinent. Les coefficients de variation sont calculés ici par semaine 
sur les neuf pesées prises indépendamment, car c’est ainsi que. nous avons calculé les poids 
moyens pendant I’enquête. 
Le coefficient de variation le plus faible est obtenu pour le tas de sardinelles; en effet, il n’est 
que de 4% à Thiaroyé et 9% B Zinc. AThïaroye, le coefficient de variation le plus élev6 est 
obtenu pour le morceau de manioc pour lequel il est 18%; à Zinc,il est le plus élevé pour le tas 
de tomates et pour l’aubergine, c’est-à-dire 15%. 
En l’absence de seuil de référence il est assez difficile d”évaluer la qualité de ces résultats. 
Nous avons arbitrairement décidé que des coefficients de variation supérieurs à &20% étaient 
inacceptables, des coefficients de variation comprjs entre *lO et 120% étaient corrects, même 
s’il était souhaitable qu’ils soient inférieurs à flO%. Ainsi, des cinq produits présentés ici, 
seul les coef3Gents de variations attribués au tas de sardinelle sent vraiment bons (inférieurs à 
lO%), mais aucun ne dépasse le seuil de 20%. 
Produits vendus au kg 
Les prix des produits vendus au kg (riz Siam, viande de boeuf) ou au litre (huile de palme) 
semblent stables dans le temps et entre les deux marchés; ils n’ont effectivement pas changé 
lors de l’enquête: 
- huile de palme = 1000 CFA le litre, 
- viande de boeuf = 1400 CFA le kilo avec os, 1800 CFA le kilo sans os, 





Tableau 7: % de déchets de quelques aliments périssables 




patate douce (patas) 
citrouille (nadio) 
carotte 
oignon violet (soblé) 
manioc (niambi) 





carpe blanche (sompate) 
pagre (waragne) 
daurade grise (band) 
grande carangue (saka) 
sardinelle fumée (kétiakh) 
résultats d’après l’enquête 
n % déchets écart-type % de déchets elon la table 
moyen FAO Afrique (n) - 
7 17 8 37 (30) 
10 17 4 32 (15) 
6 7 3 22 ( 8) 
5 18 2 21 (20) 
9 12 6 23 (19) 
9 12 3 26 (17) 
9 11 4 6( 8) 
9 18 5 26 (16) 
4 70 1 
10 36 4 32 ( 6) 
4 29 8 36 (16) 
8 23 1 48( 1) 
9 21 3 
10 24 4 
3 18 2 40 ( 4) 
3 24 0 
3 19 3 53( 1) 
5 7 2 
viande de boeuf 3 20 2 
I 
:. 
’ / : 
_’ 
I 
Pourcentage moyen de déchets (Tableau 7) 
. 
.‘. Pour les légumes (sauf oïgnons), les pourcentages de‘ déchets de la ,FAO sont nettement 
supérieurs à ceux calculés lors de l’enquête. Cela vient peut-être d’une différence dans les 
techniques de vente; pour la citrouille par exemple, les vendeuses de Pikine enlèvent parfois 
une partie des déchets avant la mise en vente. 
En ce qui concerne les poissons, le pourcentage de déchets de la table FAO Afrique est aussi 
très supérieur. Il vaut mieux utiliser nos valeurs pour notre enquête, puisque les valeurs de la 
table sont calculées pour plusieurs pays, or l’épluchage du poisson varie selon les habitudes 
culinaires du pays: dans certains pays on va enlever la tête du poisson alors que dans d’autres 
on la garde... De plus, les pourcentages sont parfois estimés sur peu d’échantihons (les 
pourcentages de déchets pour la sardinelle et la grande carangue ont été calculés sur un 
échantillon seulement). La moyenne pondérée pour le poisson fiais est, d’après l’enquête, 
de 22%. 
D’une façon générale, les pourcentages de déchets moins importants trou& lors de notre 
enquête s’expliquent sans doute par le fait que les aliments ont été épluchés par une enquêtrice 
Sénégalaise, qui enlève le minimum, alors que pour la table FAO les aliments avaient pu être 
épluchés par une personne originaire d’un pays développé, où le gaspillage est plus répandu. 
c - Calibrage des récipimts et ustensiles 
En ce qui concerne les récipients, nous avons calibré des verres « amaya » (a th6) et des verres 
« à café », utilisés pour la consommation de boissons chaudes, ainsi que des gobelets en 
plastique de différentes tailles utilisés pour la consommation de boissons froides ou de 
bouillies. Nous avons aussi calibré des assiettes en plastique de différents modèles; ces 
dernières sont aussi utilisées pour consommer les plats semi-liquides homogènes. Enfin, nous 
avons calibré une carafe en plastique servant à stocker et servir les boissons froides (eau, jus 
de bissap). 
Dans la plupart des familles, la cuisinière se sert d’une boite de conserve, appelée « libar », 
pour mesurer le riz utilisé pour la préparation des plats familiaux. Nous avons calibré cette 
mesure remplie de riz cru. 
Les ustensiles que nous avons calibrés sont des cuillères (à café et à soupe), ainsi que des 
louches et des calebasses qui font office de cuillères ou de louches selon leur taille. 
Le catalogue illustré des récipients et ustensiles calibrés se trouve en annexe 3. 
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d - Caiibrage des mesures empiriques (Tableau 8) 
‘A_ 
1 Nous avons calibré les carottes, navets, aubergines,,patates douces, manioc et sardinelle.sous 
forme de doigts, les pommes de terre, citrouille et chou sous forme de quart, la viande en petit 
morceau et le riz en poignées. 
Tableau 8: Résultats du calibrage des mesures empiriques 
aliments cuits calibre mesure n poids Cg> + 1 ET (g) 
carotte petite doigt 7 15 2 
navet 
patate douce petite 
moyenne 








doigt 5 13 3 
doigt 8 12 3 
doigt 6 21 5 
qua 4 7 1 
quart 8 18 4 
quart 4 26 5 
doigt 7 12 3 
quart 4 f0 3 
quart 4 20 0 
quart 4 15 6 
doigt 2 10 0 
/ sardinelle doigt 10 25 2 
viande petit morceau 10 6 2 
liZ poignée 19 20 2 
e - Masse volumique des bouillies (Tableau-g) 
Les masses volumiques des bouillies sont toutes proches de 1000 g/l. La valeur la plus basse, 
960 g/l, est obtenue pour le lakh (avec un coefficient de variation de 15%). 




















y, 2 ETUDE DES RECETTES 
I _- 
a - Répertoire de recettes moyennes 
<: 
Au total, nous avons étudié 19 recettes, c’est-à-dire 14 plats hétérogènes (n = 85) et 5 bouillies 
- tiebu dieun bu wekh: il s’agit de riz avec une sauce contenant du poisson et des légumes 
(carottes, navet, aubergine, chou, tomates...). La cuisinière fait revenir les légumes, les 
condiments et le poisson dans l’huile; le riz est d’abord précuit à la vapeur, puis il est mélangé 
aux autres ingrédients en fin de cuisson. 
- tiebu dieun bu khonc: il s’agit de riz avec une sauce contenant du poisson, des légumes 
(carottes, navet, aubergine, chou, tomates...), des tubercules et du concentré de tomates. Les 
ingrédients sont cuisinés comme pour le tiebu djeun bu wekh, mais le goût est beaucoup plus 
« fort » à cause notemment d’un condiment, le nététou. (graine de néré -Parka bigliboqa, 
fermentée). 
m tiebu kétiakh: il s’agit de riz avec une sauce au kétiakh (sardinelle fumée et séchée), aux 
graines de niébé (légumineuse) et aux légumes. Le riz et la sauce sont mélangés, ce qui fait de 
ce plat un ensemble homogène. 
- tiebouyap: plat de riz et sauce à la viande. 
M ti& dieun: dans ce plat, le riz est dit « blanc », c’est-à-dire qu’il est cuit à l’eau et n’est pas 
u tiélangé’ à la sauce pendant la cuisson, et il est accompagné d’une sauce au poisson, légumes 
8 (surtout oignons et tomates) et concentré de tomates. 
- mafé sulukhu dieun: plat de riz blanc et sauce au poisson, à la pâte d’arachide, au gombo et 
autres légumes. 
- vassa dieun: riz blanc, poisson grillé ou frit et sauce aux oignons, jus de citron et moutarde. 
- domoda dieun: -riz blanc et plat contenant boulettes de viande, farine de blé et concentré de 
tomates. 
- kaldou: riz blanc et sauce au poisson, légumes (oignons, tomates, carottes, navet, chou, 
citrouille), tubercuies (pomme de terre, manioc, patate douce) et jus de citron. 
daxin 
@ 
cuedj: plat de riz bouilli (dit (( mouillé » car très humide), pâte d’arachide et guedj 
oisson fermenté et séché); ce plat est assez homogène dans le sens où le poisson séché est 
écrasé et mélangé au riz et à la sauce. Pour les plats à base de riz dit « mouillé », le riz est 
d’abord précuit dans l’eau, puis il est mélangé aux autres ingrédients en fin de cuisson. 
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- daxinuvan: plat de riz bouilli (« mouillé D), pâte d’arachide et viande de boeuf. 
. . 
- m’baxal dieun bu iov: riz bouilli (mouillé) avei un plat de sauce au poisson’ét aux lékumes 
(tomates, carottes, chou, aubergines). 
- m’baxal kétiakh : riz « mouillé » avec un plat de sauce au kétiakh. 
- tiere mboum: couscous de mil à la sauce « feuille » aux légumes (chou, tomate, navet). Ce 
plat nécessite de longues heures de préparation puisque le couscous est cuit trois fois à la 
vapeur, avec un tamisage entre la première et la deuxième cuisson. 
- soumbi: bouillie de riz additionnée de sucre et éventuellement de lait caillé, en poudre ou 
concentré. 
- fondé: boulettes de farine de mil cuites dans l’eau, éventuellement additionnées de sucre et 
de lait caillé. 
- rouue: bouiliie de farine de mil avec du sucre et du lait en poudre. 
- lakhu sow: farine de mil, lait caillé, sucre avec parfois du riz et du bouye (pain de singe 
c’est-à-dire fruit du baobab). 
- lakhu neuteurin: farine de mil, sucre, pâte d’arachide et jus de bouye, éventuellement riz. 
Quand soraf consonmés ces différents plats? 
Certains plats familiaux sont préparés plutôt pour le midi, mais ils peuvent aussi être cuisinés 
le soir: tiebudjeun, yassa, tiou et m’baxal. Par contre certains plats ne sont préparés que pour 
le midi: domoda, kaldou et sulukhu. Au contraire, les plats à base de mil et certains plats à 
base de riz sont cuisinés seulement le soir: tiere mboum, lakh, daxin. Le rouye est une bouillie 
préparée pour le goûter des jeunes enfants. Le fondé et le soumbi sont préparés pour le goûter 
ou le repas du soir. 
Fréquence de préparations des différents plats familiaux (Jlors bouillies) 
Le tiebu djeun bu wekh est le plat le plus préparé dans les deux quartiers, mais avec des 
fréquences différentes: il représente 46% des plats préparés dans le quartier de Thiaroye 
contre 22% dans Pikine ancien. Le tiebu djeun bu khonc arrive en deuxième position dans les 
deux quartiers mais il est aussi préparé plus souvent à Thiaroye: 20% contre 13%. Les deux 
tiebu djeun constituent donc les deux tiers (66%) des plats préparés dans le quartier de 
Thiaroye, et plus du tiers (35%) de ceux cuisinés dans Pikine ancien. 
Certains plats sont plus préparés à Pikine ancien, comme le mafé sulukhu (il représente 7% 
des recettes préparées, contre 3% à Thiaroye), et le tiéré mboum (7% contre 3%). 
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Tableau 10: Proportions des ingrédients du tiebu djeun bu wekh Tableau 11: Tiebu djeun bu khonc 
proportion (n = 27) 
ingrédients moyenne écart-type 
riz 28,l 571 
.poisson frais 16,6 498 
légumes 11,2 5,3 
huile 790 2,3 
cnanioc* 1,9 03 
*Le manioc, seul tubercule présent dans ce plat, est un ingrédient 
facuitatij il n ‘est présent que dans 8 I % des recettes étudiées (n = 22). 
Tableau 12: Tieboukétiakh 
proportion (n = 6) 
ingrédients moyenne écart-type 
riz 41,2 12,l 
huile 927 3,2 
poisson séché 695 2,5 
IéguJnes* 5,4 4,6 
graine de niébé 299 1,3 
tubercules* 21 186 
*absents d’une recette (n = 5) 
**facultatifs: présents dans 1/3 des recettes (n = 2) 
Tableau 14: Mafé sulukhu djeuu 
proportion (n = 4) 
ingrédients moyenne écart-type 
riz 24,8 2,5 
poisson frais 8S’ 498 
pâte d’arachide 4,9 097 
légumes 4,2 197 
tubercules 3,2 13 
gombo frais 177 036 
concentré de tomates 1.2 094 
proportion (n = 14) 
ingrédients moyenne écart-type 
riz 28,5 494 
poisson fi-ais 15,6 4,l 
légumes 14,5 496 
huile 790 1,3 
tubercules 291 098 
concentré de tomate 1,7 097 






tubercule* 3,7 0.6 
*Les tubercules ont facultatifs: ils sont présents dans 2/3 
des recettes étudiées (n = 4). 






Tableak 15: Domoda dj&h.. .. .GC: 





poisson fi-ais 11,2 3,2 
légumes 6,3 494 
tubercules 5,2 3,0 
hui!e 490 131 
farine de blé 198 095 
concentré de tomate 130 0,3 
vinaigre 096 0,2 
pain de blé’* 0.6 0.1 
+lacultat$ présent dans la moitié des recettes (II = 2) 
Tableau 16: Daxin guedj 
proportion (n = 6) 
ingrédients moyenne ET 
riz 15,o 2,3 
pâte d’arachide 6,3 VJ 
légumes 595 3,4 
poisson sec 497 196 
huile * 4,s IJ 
niébé** 2.7 3. 1,4 
*présent dans la mStié des recettes (n = 3) 
**présents dans 213 des recettes (n = 4) 
; !* :: 
Au contraire, certaines recettes sont plus préparées à Thiaroye; il s’agit du yassa (il représente 
10% des recettes préparées, contre 2% dans Pikine ancien), et du tiebu yap (7% contre 2%). 
. . ., 
Proportion des ingrédients principaux par rapport au poids du plat cuit 
Seules Ies recettes les plus fréquentes sont présentées, celles pour lesquelles nous avons peu 
de données sont en annexe 4. 
l plats familiaux: 
Pour le tiebu djeun bu wekh et le tiebu djeun bu khonc, les pourcentages de riz, de poisson et 
d’huile sont très proches: le riz représente respectivement 28,l et 28,5% du plat cuit, le 
’ poisson 16,6 et 15,6%, et la proportion d’huile est égale à 7% pour ces deux recettes 
(Tableaux 10 et 11). Le poids de tubercules représente 2% du poids cuit de chaque recettes, 
mais ils sont facultatifs dans le tiebu djeun bu wekh (quand ils sont présents il s’agit alors 
~exclusivement de manioc), aiors qu’il y en a toujours dans le tiebu djeun bu khonc. La 
différence principale vient -bien évidemment de la présence de concentré: dc tomates, à hauteur 
de 1,7%, dans le tiebu djeun bu khonc. Une autre différence entre les deux recettes vient du 
pourcentage de légumes qui est supérieure dans le tiebu djeun bu khonc (14,5 contre 11,2%). 
Le tiebu kétiakh est un plat dit « pauvre », car il est à base de poisson séché (63% du poids 
cuit total), qui a une connotation négative par rapport aux autres sources de protéines 
animales, et de niébé (protéines végétales) (Tableau 12). L’ingrédient principal, le riz est 
présent en grande quantité (le poidsde riz cru mis en oeuvre représente presque la moitié du 
poids de plat cuit), Ia teneur en huiIe est élevée (9,7%), mais la proportion de légumes est 
faible (seulement 5,4%). 
Pour les plats à base de riz bouilli (« blanc D), tiou (Tableau 13), mafé (Tableau 14) et domoda 
(Tableau 15), les pourcentages de riz sont proches: ils sont respectivement de 24, 24,8 et 
21,7%; la proportion un peu plus faible pour le domoda est compensée par la présence très 
particulière de farine de blé (à hauteur de l,S%), voire de pain de blé (0,6%). Les 
pourcentages de poisson sont différents, puisqu’ils varient de 8% pour le mafé à 13,6% pour 
le tiou, en passant par 11,2% pour le domoda. Les légumes représentent 13,5% du poids de 
plat cuit pour le tiou, mais seulement 5,9% dans le mafé (dont 1,7 de gombos frais) et 6,3% 
dans le domoda. La teneur en huile est semblable dans le tiou et le domoda (respectivement 
3,6 et 4%), alors que dans le mafé l’apport lipidique est assuré par la pâte d’arachide (4,9%). 
Le daxin guedj est un plat considéré comme « pauvre B car il est à base de poisson séché 
(4,7%) et de niébé (2,7%); de plus, la proportion de légumes est faible (5,5%) (Tableau 16). 
Ici Ie riz cru représente une partie assez faible du poids de plat cuit (15%), car il absorbe 
beaucoup d’eau pendant la cuisson (il est d’ailleurs dit « mouillé D). La source lipidique 
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proportion’ (n = 4) 
ingrédients moyenne écart-type 
couscous de mil 43,0 16,5 
poisson frais 10,6 290 
arachides 635 3,0 
’ légumes 695 .V 
huile* 1,3 
~ *facultative: présente une fois sur quatre 
Tableau 20: Fondé 
proportion (n = 4) 
ingrédients moyenne écart-type 
farine de mil 15,3 076 
sucre * 3,5 02 
lait caillé * * JO,9 
*présent dans deux recettes ur quatre 
**présent dans une recette sur quatre 
Tableau 22: Lakhu sow 
proportion (n = 2) 
ingrédients moyenne écart-type 
farine de mil 17,6 62 
lait caillé 23,4 1,3 
sucre CO 0,4 
bouye* 7,7 
riz* 1.0 
*présents dans une recette sur deux 













proportion (n = 8) 
ingrédients moyenne écart-type 
riz 15,9 570 
sucre 731 270 
lait caillé * 596 1,7 
lait en poudre sucré** 1,s 03 
lait concentré*** 594 
*présent dans trois recettes ur huit 
**présent dans quatre recettes ur huit 
***présent dans une recette 
Tableau 21: Rouye 
ingrédients 
farine de mil 
sucre 
lait en poudre 





Tableau 23: Lakhu neuteurin 
ingrédients 












*présent dans deux recettes ur trois. 
. . 










tubercules 10 67 9 
:. 
principale est la pâte d’arachide (6,3%), mais elle est parfois complétée par de l’huile (l’huile 
est présente dans la moitié des recettes ,et représente alors 4,5% du poids cuit). 
Le .tiéré est. un plat traditionneI.puïsqu’iI. est à base de couscous de mil+ qui représente à lui ,. 
seul 43% du poids de plat cuit (Tableau 18). Le poisson représente 10,6% du poids cuit, les 
légumes 6,5% et l’huile 1,3%. On note la présence remarquable d’arachides grillées, dans une 
proportion de 6,5%. 
On peut remarquer que les coefficients de variation des proportions des ingrédients sont 
éievés. Pour le riz ils sont de 15% pour le tiebu djeun bu khonc et 18% pour le tiebu djeun bu 
wekh, et pour le poisson de 25% (bu khonc) et 29% (bu wekh). Les coefficients de variation 
sont encore plus grands pour les légumes, pour lesquels ils sont de 32% (tiebu djeun bu 
khonc) et 47% (bu wekh). Le coefficient de variation pour I’huile est supérieur dans le tiebu 
djeun bu wekh (28%) par rapport au bu khonc (14%). Pour les autres recettes, la taille de 
I’échantillon étant insuffkante, on ne peut faire de conclusions à partir du coefficient de 
variation observé. 
+ bouillies: 
Pour le soumbi (Tableau 19), le poids de riz cru représente 16% du plat cuit. Pour les autres 
bouillies, la céréale de base est le mil; il représente alors entre 13 et 18% du poids de plat cuit 
(Tableaux 20 à 23). Le sucre équivaut à 7% du plat cuit pour le soumbi, 10% pour le rouye, 
8% pour le lakhu sow et 6% pour le iakhu neuteurin. Dans deux fondés, il n’y avait pas de 
sucre, car il s’agissait de fondé acheté dans la rue, que Ies familles sucrent au moment de Ia 
consommation. Le lait caillé est toujours présent dans le lakhu sow, de façon très importante 
(23%). Le Iakh neuteurin est remarquable par la présence de pâte d’arachide (5%) et de pain 
de singe (4%). 
Pour !e soumbi, les coefficients de variation sont élevés: 31% pour le riz, 28O/o pour le sucre. 
En ce qui concerne la farine de mil, ils sont faibles pour le fondé (4%) et le rouye (8%). Pour 
le sucre, les coefficients de variation sont faibles pour le fondé et le rouye (5%). Celui du lait 
en poudre est élevé dans le rouye (59%). 
b - Humidités moyennes des ingrédients des plats 
l plats familiaux: 
Les humidités des constituants du tiebu djeun sont proches si on compare Ie bu wekh et le bu 
khonc (Tableaux 24 et 25): 58 et 57% pour le riz, 65 et 66% pour le poisson, 90 et 88% pour 
les Iégumes, enfin 65 et 67% pour les tubercules. 
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Y Tableau 26: Humidité du tieboukétiakh 
._ -- .^-I-.--.d 
--Y 
n humidité moy. ET 
mélange 6 55 2 
. 
. . 









86 3 - 
tubercules 4 74 6 
Tableau 28: Humidité du mafé sulukhu 
humidité 
ingrédients n moyenne 
riz 4 65 
poisson’ 3 64 
légumes 1 88 
































poisson 2 72 0 
Tableau 32: Tiere mboum. 
ingrédients n 











En ce qui concerne les plats à base de riz « blanc », l’humidité du riz est plus élevée (elle varie 
de 64 à 65%), comme celle des tubercules (de 74% à 77%), mais l’humidité du poisson est 
légerement plus faible (de 58% à 64%) (Tableaux 27 à 29). .’ ! 
Le tiebu kétiakh (Tableau 26), pour lequel nous avons pu seulement analyser l’humidité du 
mélange riz-sauce car les constituants étaient intimement mêlés, est un plat peu humide 
(55%), contrairement au daxin qui est à base de riz « mouillé » et qui a une humidité de 70% 
(Tableau 30). Le m’baxal est lui aussi un plat très humide, ce qui est logique puisqu’il s’agit 
d’un plat bouilli: 68% pour le riz et 72% pour le poisson (Tableau 3 1). 
Le tiéré quant à lui a une humidité de 49% pour le mil, 63% pour le poisson, 95% pour les 
légumes et 74% si on considère la sauce (Tableau 32). 
Les coefficients de variation de l’humidité ne sont pas très élevés puisqu’ils varient de 2% à 
3% pour les légumes, de 4 à 9% pour les autres constituants (avec quelques exceptions 
cependant: 23% pour le riz du m’baxal--15% pour le poisson du mafé: et. 13% pour les 
tubercules du tiebu djeun bu khonc). 
. . 
a Eouillkx 
En ce qui concerne les bouillies, les humidités sont élevées: 76% pour le lakhu sow, 78% pour 
le soumbi et le rouye, 80% pour le lakhu neuteurin et 85% pour le fondé (Tableau 33). 
Les coefficients de.variation sont faibles pour toutes les bouillies: 1% pour le rouye, 4% pour .’ r’ 
le lakhu neutewrin et le fondé, et 8% pour le soumbi. 
Tableau 33: Humidités moyennes des bouillies 
humidité 
bouillies n moyenne ET 
soumbi 7 78 6 
rouye 2 78 1 
lakhu sow 1 76 
lakhu neuteurin 3 80 3 
fondé 3 85 3 
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Tableau 34: Proportions des ingrédients du tiebu djeun bu wekh à Thiaroye et Pikine ancien 
ingrédients 
riz 
% moyen f 1 ET (n) 
Pikine ancien Thiaroye 
28 &4(10) 29 &6(14) 
P* 
0.70 
poisson frais 15 &4(10) 17 k 5 (14) 0.50 
légumes 12 f3 (10) 11 -r6(14) 0.90 
huile 6 f 1 (10) 8 k3 (14) 0.20 
manioc 
* Test de Student 
2 kO( 9) 2 t 1 (13) 0.70 







concentré de tomates 
* Test de Student 
% moyen f 1 ET (n) 
Pikine ancien Thiaroye 
28 -r 4 (6) 29 f 5 (8) 
P* 
0.90 
16 t3(6) 15 *5(8) 0.70 
15 +5(6) 14 f 5 (8) 0.70 
6 + 1 (6) 7 5 1 (8) 0.10 
2 f 1 (5) 2 t- 1 (7) 0.70 
2 dz 1 (6) 2 dz 1 (8) 0.70 
P 
. . 
Comparaison de la composition tics tiettx tiebtt ttjettn à Pikitte ancien et Tltiaroye (Figttres 
5 et 6) 
i: . . I 
11 n’y a aucune différence significative entre Pikine ancien et Thiaroye dz& la composition du 
tiebi djeun bu wekh et du bu khonc (Tableaux 34 et 35). 
% des ingrédients du tiebu djeun bu wekh 
à Pikine ancien et Thiaroye 
riz poisson légumes huile manioc 
ingrédients 
Figure 5: Proportion des ingrédients principaux du tiebu djeun bu wekh à Piki 
Thiaroye (par apport au plat cuit total) 
% des ingrédients du tiebu djeun bu khonc 
‘à Pikine ancien et Thiaroye 
riz poi. Iég. huile 
ingrédients 
tub. ctom 
Figure 6: Proportion des principaux ingrédients du tiebu djeun bu khonc à Pi1 
Thiaroye (par rapport au plat cuit total) 
ine ancien et 
40 , 1 
ine ancien et 
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* Test de Student 
humidité moyenne k 1 ET (n) 
Pikine ancien Thiaroye 
58 f3 (10) 57 f 5 (14) 
64 53 (10) 65 k4 (14) 
90 +2( 8) 89 IF2(13) 












* Test de Studént 
humidité moyenne + 1 ET (n) 
I!ikine ancien Thiaroye 
59 16 (6) 55 rt3 (6) 
63 F 5 (6) 68 f 5 (6) 
89 k 2 (2) 89 5 1 (6) 








Comparaison des hmzidités des ingrédients des deux tiebu a’jeun à Pikine ancien et 
’ Thiaroye (Figures 7 ef 8) ’ ’ 
.. * 
II n’y a pas de différence entre Pikine ancien et Thiaroye pour les humidités de ces deux 
recettes (Tableaux 36 et 37). 
Humidité moyenne (+I- I ET) des ingrédients du 
tiebudieun bu wekh à Pikine ancien et Thiaroye 
riz poisson légumes manioc 
ingrédients 
Figure 7: Humidité des ingrédients du tiebu djeun bu wekh 4 Pikine ancien et Thiaioye 
/ Humidité moyenne (+I- I ET) des ingrédients du tiebu i 
djeun ben khonc à Pikine ancien et Thiaroye 
100, i __ 
s 1 Y 80 
i l a .o: 60 




i , q ihiaroye I 
A---; 
Figure 8: Humidité des ingrédients du tiebu djeun bu khonc à Pikine ancien et Thiaroye 
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c - Absorption d’huile par les principaux ingrédients du tiebu djeun (Tableau 38) 
’ 
On peut remarquer que les ingrédients n’absorbent pas 1’huile”de~façon identique: les carottes 
n’en absorbent pas du tout, le manioc absorbe l’équivalent de 5% de sa matière sèche, le riz 
7% et la sardinelle 13%. 
, 
Tableau 38: Absorption d’huile par les principaux ingrédients du tiebu djeun lors de la cuisson. 
teneur en lipides (g. / 100 g. matière sèche) 
aliment aliment cru* aliment cuit** 
moyenne f 1 ET (n) 
absorption 





*d’après la table FAO Afrique 
**d’après analyse 
7 *1 (4) -0 = 
7 *5 (4) + 5 
13 ztl (6) + 7 
25 113 (5) f 13 
Grâce à ces résultats, nous pouvons calculer les coeffkients de conversion des quantités 
d’aliments cuits « huileux » en quantités équivalentes d’aliment cru et d’huile. 
Par exemple, si un enfant consomme 200 g de riz de tiebu djeun, cela équivaut à une 
consommation de 88 g de riz cru et 6 g d’huile. 
VI DISCUSSION _. * I ._’ I’ < *: 
Suivi des boutiques 
Les passages dans plusieurs boutiques des deux quartiers nous ont permis de remarquer une 
uniformité des produits proposés. D’autre part, après plusieurs passages dans chaque 
boutique, nous avons pu conclure à la stabilité de leur prix tout au long de l’enquête. 
Suivi des marchés 
Pour certains produits, les poids moyens obtenus à Zinc sont significativement différents de 
ceux obtenus à Thiaroye. Comme les poids moyens varient en fonction du marché et de la 
semaine, il est nécessaire de calibrer les produits sur les deux marchés, Zinc et Thiaroye, et ce 
toutes les semaines (puis bien sûr de calculer les moyennes sur une semaine, et non pas deux 
comme nous l’avions prévu). 
Les poids des aliments sont variables entre vendeuses, voire entre pesées pour une même 
vendeuse car les légumes et les poissons ne sont pas de taille constante et les produits ne sont 
pas triés en fonction d’un calibre précis mais évalués visuellement par chaque vendeuse. On 
ne peut donc pas se contenter d’une vendeuse par produit et d’une pesée par vendeuse. 
Cependant, les contraintes de terrain et la multitude de produits à calibrer ne nous permettent 
pas d’échantillonner un nombre important de vendeuses: à chaque fois, il faut expliquer à la 
vendeuse ce qu’on veut faire et pourquoi, puis lui demander sa permissio:;, ce qui prend un 
certain temps; deux vendeuses ont refusé de coopérer, pensant que nous étions des « espions » 
du gouvernement, De plus, les vendeuses s’impatientent si l’on pèse trop d’exemplaires de 
chaque produit: nous voulions effectuer cinq pesées par produit et par vendeuse, mais cela 
provoquait l’énervement des vendeuses (encombrement de leur étal, N tripotage » des 
aliments) donc nous avons du accepter un nombre plus petit. Il semble que le choix de trois 
vendeuses par produit et de trois pesées par vendeuse soit un bon compromis. Les coefficients 
de variations obtenus sur une semaine ne dépassent pas le seuil de *20% que nous avons 
arbitrairement fixé. 
La balance utilisee était peu précise (à 5 g), ce qui est pose problème pour les aliments légers 
comme le piment, le poisson séché et les condiments; heureusement ce sont des aliments qui 
sont peu importants sur le plan nutritionnel (car ils sont utilisés en très petites quantités). Pour 
pallier à cet inconvénient, nous aurions du peser plusieurs échantillons en même temps puis 
diviser le poids total par le nombre d’échantillons afin d’obtenir un poids moyen avec une 
meilleure précision. De plus, cette balance était lourde et encombrante, ce qui rendait sa 
i manipulation difficile. Il faudrait trouver une balance aussi robuste mais plus précise et plus 
maniable. 
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L’une des contraintes liées à l’enquête est la nécessité de recueillir des informations 
représentatives parallèlement à l’enquête par rappel des 24 heures. Pour des raisons pratiques 
il y avait un décalage d’environ une semaine entre le rappel des 24 heures et le suivi sur le 
marché, or l’analyse des données a .montré qu’il y avait des différences d’une semaine à: 
l’autre. Les produits ne sont échantillonnés que lorsqu’ils sont cités dans le rappel, or comme 
ils ne sont pas pesés pendant la semaine d’enquête mais à-postériori, certaines semaines il 
manque des données. De plus, on ne trouve pas toujours Ie produit recherché puisque les 
arrivages peuvent être irréguliers. On pourrait essayer de réduire le délai actuel entre l’enquête 
et le suivi sur le marché, mais il faudrait pour cela aller sur les marchés plus d’une fois par 
semaine, or cela n’est pas possible pour des raisons logistiques (manque de personnel). 
L’autre solution, serait d’échantillonner systématiquement toutes les semaines les produits qui 
sont souvent cités dans le questionnaire du rappel des 24 heures. 
Nous. avons peu de données sur les fruits, car on en trouve peu sur les marchés Thiaroye et 
Zinc. Pour ces produits il faudrait plutôt les calibrer à des étals de rue, et effectuer des pesées 
au marché Syndicat, spécialisé dans la vente de fruit. 
Détermination du pourcentage de déchets 
Notre étude montre qu’il est nécessaire d’utiliser les données rèweil!les localement pc-~ 
estimer les déchets et non pas celles de la table de composition. 
Les mesures empiriques 
Au début de l’enquête, nous avons essayé de quantifier la consommation alimentaire des 
mères au plat familial en utilisant les mesures empiriques, mais cela s’est avéré impossible. 
Les mères sont capables d’estimer la consommation de leur enfant sous forme de mesures 
empiriques, mais pas leur consommation propre, sans doute parce que les quantités sont 
beauccup p?u:. importanks, Pour estimer la consommation des mères, il faudra mettre au point 
des mesures spécifiques (utilisation de modèles de portion, ou de photos). Ceci fera l’cbjer 
d’une étude ultérieure. 
; Les masses volumiques des bouillies 
Nous avons peu de données sur la masse volumique des bouillies, car elles sont généralement 
préparées en quantité juste suffisante pour la consommation et il était très délicat de prélever 
un échantillon. Nous avons essayé de pallier à ce problème (malheureusement assez 
tardivement) en repérant les mères qui allaient préparer de la bouillie et en achetant nous 
mêmes les ingrédients de la part de bouillie prélevée. 
Les masses volumiques sont proches de 1000 g/l, probablement parce. que la quantité de 
matière grasse ajoutée est faible. 
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Quand les masses volumiques des bouillies sont proches de 1000 g/l, il n’est pas nécessaire 
d’utiliser un coefficient de conversion, ce qui facilite le codage. L’approximation, 1 ml = 1 g, 
ne peut être utilisée que si l’erreur qu’elle entraîne n’est pas trop importante par rapport à la 
portion consommée; par exemple, pour un enfant qui consomme 300 ml de fondé par repas, 
l’utilisation de 1 comme coefficient de conversionjentraîne une sous-estimation’de 2% (6 g); 
ce qui est négligeable. Mais pour un repas familial, qui représente plusieurs litres de bouillie, 
la correction peut être utile. 
Les recettes moyennes 
Au début de l’enquête, nous avons choisi d’étudier les recettes seulement le midi, pour des 
raisons d’acceptabilité, donc nous manquons de données sur les plats cuisinés seulement le 
soir, c’est-à-dire surtout les plats à base de mil et les bouillies. Pour pallier à ce manque de 
données, nous avons alors organisé des enquêtes par pesée des recettes le soir. D’autre part, 
nous manquons de données sur les recettes contenant de la viande, pour la simple raison que 
ces plats sont peu courants dans les quartiers enquêtés. 
Il‘ faudra comparer les fréquences obtenues lors de l’enquête par pesée des recettes et lors de 
l’enquête par rappel car la venue programmée de l’enquêtrice a pu influencer le choix du plat 
préparé; la ménagère a pu décider de préparer un plat avec une connotation positive. 
En ce qui concerne la comparaison quantitative des recettes de tiebu djeun bu wekh et tiebu 
djeun bu khonc, il n’y a aucune différence significative entre le quartier de Pikine ancien et 
celui de Thiaroye. Il semble donc que la composition des plats ne soit pas la piste à suivre 
pour trouver des facteurs explicatifs de la différence de prévalence du retard de tailIe dans les 
deux quartiers. Mais cela reste à confirmer par les données du rappel des 24 heures. Les deux 
quartiers pourraient se distinguer par des fréquences différentes de préparation de certains 
plats. 
D’autre part, une comparaison des recettes moyennes de tiebu djeun bu wekh et tiebu djeun 
bu khonc établies en 1989 dans le quartier de Thiaroye (DO~, 1994) avec celles observées par 
l’enquête de 1997 dans le même quartier, nous permet d’affnrner qu’il n’y a aucune différence 
significative dans la composition de ces deux plats étudiée à 8 ans d’intervalle. Il semble donc 
que le respect des traditions culinaires soit très fort, et que les ménagères ne modifient pas 
facilement la composition des plats, dont les qualités organoleptiques sont primordiales, 
même sous la pression de la crise économique. Il est probable cependant, que les cuisinières 
modifient leurs recettes de façon plus subtile, par exemples en substituant des ingrédients 
moins chers aux ingrédients habituels. Cependant, une différence par rapport à 1989 apparaît 
clairement: à cette époque, les bouillies de soumbi et de fondé n’étaient jamais préparées pour 
le repas du soir, alors que cette pratique est maintenant assez courante. Ce changement 
pourrait être une réponse à la crise économique. 
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Les humidités des ingrédients des plats 
I Pour traduire la consommation des enfants à partir du plat familial, l’humidité est un outil 
: précis. Notre étude .a montré qu’il existe plusieurs types de recettes d’humidités différentes 
(allant de 49 à 70% pour la céréale de base). 
L’absorption d’huile par les principaux ingrédients du tiebu djeun 
Les quelques analyses que nous avons réalisé montrent que l’huile ajoutée n’est pas répartie 
de manière homogène dans ce plat. 11 faudra étudier un plus grand nombre d’échantillions, et 
d’autres types de recettes. 
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CONCIAJSION’ z.. <: , ., 
Le but de ce travail était de mettre au point des outils pour quantifier la consommation 
familiale et la consommation individuelle des jeunes enfants par rappel des 24 heures à 
Pikine, une banlieue de Dakar. 
Pour quantifier la consommation familiale, certaines mesures ménagères (par exemple le 
(( libar )), boite de conserve d’une contenance de 500 g) et le suivi des prix des denrées 
périssables sur les marchés sont des outils utiles et faciles ‘à mettre à mettre en oeuvre. 
Cependant, il est nécessaire de faire le suivi des marchés en parallèle avec l’enquête 
alimentaire. Les données concernant les recettes moyennes montrent une stabilité des 
proportions moyennes des ingrédients entre les deux quartiers étudiés. Cet outil est utile pour 
estimer la consommation de groupes de familles. Cependant, les coefficients de variation des 
proportions d’ingrédients qui sont élevés impliquent que le répertoire de recettes moyennes 
est un outil peu précis pour estimer la consommation au niveau d’une famille. La stabilité des 
données entre l’enquête de 1989 et la nôtre montre qu’il n’est pas necessaire de remettre le 
répertoire h jour pour chaque nouvelle enquête. 
Pour quantifier la consommation d’aliments de complément du jeune enfant les mesures 
empiriques sont indispensables, ainsi que l’utilisation de l’humidité des principaux ingrédients 
des plats familiaux. - 
Dans le futur il faudra mettre au point des outils pour quantifier la consommation des mères 
de façon individuelle. En effet, les mesures empirk;ttes, qui. sont utilisées pour estimer la 
consommation des enfants, ne sont pas applicables auxmères. 
L’une des perspectives de ce travail sera d’informatiser le répertoire de recettes moyennes et 
de l’incmre dans la table de composition des aliments; la recette pourra ainsi être utilisée 
directement pour le codage des enquêtes de consommation alimentaire familiale (voire 
individuelle, si l’on décide d’utiliser l’hypothèse de consommation proportionnelle). Il sera 
également utile, pour estimer la consommation des enfants, d’inclure dans la table des 
aliments simples cuisinés (riz, poisson, légumes, tubercules), comportant leur humidité et la 
quantité d’huile absorbée en fonction de la recette. 
Nous avons développé plusieurs types d’outils que nous pourrons comparer. Par exemple, il 
sera possible de coder les données du rappel des 24 heures familial, d’une part avec les 
données du suivi des marchés (poids de tous les ingrédients utilisés) et d’autre part avec les 
recettes moyennes. Le codage à l’aide des recettes moyennes est plus rapide, mais les aliments 
sont regroupés par catégories pour lesquelles on utilisera une composition moyenne. Nous 
pourrons ainsi comparer les apports estimés avec ces deux techniques de codage, pour savoir 
si la technique des recettes moyennes, plus rapide, est satisfaisante. 
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l ANNEXE 1: Données “boutique” 
. aliment maque conditionnement provenance poids net (g) prix (CFA) 
sucre morceau, css u,nité (2) IOWI 8 10 
css boite local ‘. 936 500 
css boite IOd 5000 2350 
boite importé 960 525 
sucre poudre sachet importé 250 110 
sachet importé 1000 440 
en vrac reconditionné ? 222 ? 
lait poudre Laicran sachet importé 13 25 
26% de MG Laicran sachet importé 992 1650 
Laicran sachet importé 2500 3900 
Gloria sachet Sénégal 25 75 
Vitalait sucré sachet Sénégal 40 75 
Vitalait non s. sachet Sénégal 22 60 
en vrac reconditionné ? 10 25 
lait concentré Gloria boite métallique Sénégal 305 415 
Nescafé Nestlé reconditionné importé 2 25 
Nestlé sachet import& 25 300 
Nestlé sachet importé 50 550 
Nestlé sachet importé 100 1100 
Nestlé boite métallique importé 50 750 
Nestlé boite métallique importé 100 1350 
Nestlé boite rnétallique importe 200 2450 
fromage fondu Belle vache unité importé 16 75 
__ beurre Bocage tranche France 10 25 
Bocage tablette France 200 425 
Elle&Vire tablette France 200 600 _ 
margarine Rita pot plastique Sénégal 200 300 
Rémia pot plastique Pays-Bas 250 425 
Ambassador pot plastique ? 200 ? 
Margarita pot plastique ? 900 ? 
nuile végétale Sonacos bouteille Sénégal 225 ml 150 
Sonacos bouteille Sénégal 1000 ml 560 
Nina1 sachet 1/4 I ? 22% 150 
en vrac aucun ? 240 ? 
Dain “1 kg” Sénégal 240 125 
iz Siam en vrac reconditionné ? 500 115 
envrac reconditionné ? 1000 225 
sac toile ? 50000 10500 
iz Vietnam sac toile ? 50000 9500 
Cubes bouiilon 
papier rouge 
provenance poids (g) 
Dakar 10 









































-Liste des produits échantillonnés sur les marchés: . : r ’ 
- légumes: 
- oignon local violet: tas à 25 F CFA’, 
- carotte: unité ou un tas à 25 F CFA, 
- tomates cerises: tas à 25 F CFA, 
- navet: une unité à 25 F CFA, 
- citrouille: un morceau à 15 ou 25 F CFA, 
- aubergine: unité à 25 F CFA, ou deux à 50 F CFA, 
- chou pommé: un morceau à 25 F CFA, 
- courge: morceau à 100 F CFA, 
- poireau: unité à 25 ou 50 F CFA, 
- manioc: une tranche à 25 F CFA, 
- patate douce: unité à 25 F CFA ou tas à 50 F CFA, 
- pomme de terre: unité à 25 F CFA ou tas à 50 F CFA, 
- piment: unité à 15 ou 25 F CFA, 
- ail: un morceau & 10 F CFA, 
- tomate amère: unité à 25 F CFA, 
-@uits: 
- mangue: unité à 15 et 150 F CFA, 
- bananes: à 100,200 et 300 F CFA, 
- pain de singe: tas à 25 CFA, 
-poisson séché, tas 6 25 F CFA: 
- kétiakh, 
- guedj beur, 
- guedj cong, 
- guedj saka, 
- mollusque séché: 
- yet: morceau à 25 F CFA, 
- toufa: tas à 50 F CFA, 
- poisson?ais: 
- sardinelle: unité ou tas à 100 F CFA, tas à 200 F CFA, 
- carpe blanche: unité pour 100 ou 200 F CFA, tas à 300,450 ou 600 F CFA, 
- chinchard: unité à 75 F CFA, tas à 200 ou 300 F CFA, 
- daurade grise: tas à 200 ou 300 F CFA, 
- pagre: unité à 100 F CFA, 
- grande carangue: morceau à 350, unité à 600 F CFA, 
‘100 francs CFA = 1 franc français 
- céréales: 
- riz Siam brisé: prix au kilo ou au libar (500 g), 
- farine de mil: à 35 et 50 F CFA, 
- COUSCOIIS de mil: à 50,125 et 175 F CFA, 
- divers: ’ 
’ : I 
- huile de palme: prix au litre, 
- viande de boeuf avec ou sans os: prix au kilo, 
- pâte d’arachide: sachet à 150 ou 275 F CFA, 
- concentré de tomate: sachet à 50 ou 100 F CFA, 
- graines de niébé: un sachet à 25 F CFA. 































pageot à tâche rouge 
pagre 
“. 
farine de mil (boulettes) 
riz blanc 








sablé= oignon ,,-. 
Cor-m aas 
tiguadégué= pâte d’arachide 
diou tit? huile de palme 
Poissons sechés 
guedj= poisson séché et fermenté 
(guedj beûr, kong ou saka) 
kétiakh= sardinelIe fumée 
ANNEXE 3 
Catalogue des récipients et ustensiles calibrés: 
Les récipientsz .’ 
Verre « attaya » (verre à thé) 
plein=58ml 
demi=30ml 
Verre « à café » 
plein= 212 ml 
demi= 106 ml 
tiers = 70 ml 
quart=53 ml 
gobelet en plastique, petit modèle(bleu) 




gobelet en plastique! moyen modèle (vert) 
plein = 274 ml 
autrait=21Oml 
demi= 135 ml 
tiers = 90 ml 
gobelet en plastique, grand modèle (bleu) 
plein = 390 ml 
au trait = 304 ml 
d.emi= 190 ml 
lier-s = Ii30 ml 
pot (( 1 litre » (bleu et jaune) 
plein = 950 ml 
demi=470 ml 
tiers= 315 ml 
carafe en plastique 
pleine = 2090 ml 
demi = 1045 ml 
tiers = 695 ml 
assiette n plastique, petit modèle 
pleine = 367 ml 
demi= 1SQml 
assiette n plastique, grand modèle 
pleine = 997 ml 
demi= 495 ml 
pleine = 997 ml 
demi = 495 ml 
saladier en plastique (rouge) 
plein = 1320 ml 
demi = 550 ml 
Les ustensiles: 
louche en aluminium 
pleine = 168 ml 
demi T 70 ml 
petite louche en plastique (bleue) 
pleine = 122 ml 
demi = 54 ml 
tiers = 37 ml 
louches calebasses 
grande = 82 ml 
moyenne = 59 ml 
petite = 40 ml 
rempli de riz cru (bombé) = 530 g 
cuillères 
grande= 13 ml 
petite = 5 ml 
Autres: 
Pot de Ne&% « libar » . 
Pot de concentré de tomates de 1 kg 
rempli d’eau = 895 g = 895 ml 
rempli de riz cru (à ras) = 780 g 
ANNEXE4 




% du poids du plat total (n = 3) 
moyenne écart-type 
33-O 9.8 
viande de boeuf 13.1 5.9 
légumes 8.6 1.8 





















hile 5.2 2.6 











% du poids du plat total (n = 3) 
moyenne écart-type 
25.1 1.8 
----légumes 17.1 5.0 
poisson fi-ais 12.2 3.2 
huile 4.1 2.0 













ingrédients % du poids du plat total (n = 1) 
viande.de boeuf 19.7 t’ i: 
riz 1617 












poisson sec 2.9 
niébé 2.5 
légumes 1.5 
concentré de tomate 1.3 
plat total 
n humidité 
1 76.6 
